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© REVUE DE VITICULTURE 


MOURVÈDREXRUPESTRIS 1202 


Les viticulteurs français qui ont cherché à produire des hybrides ont de 
suite pensé à créer des hybrides de Vinifera et de Rupestris. Ils espéraient pou- 
voir obtenir des producteurs directs qui posséderaient la résistance phylloxé- 
- rique du Rupestiris et qui donneraient des raisins semblables à ceux du Vinifera. 
Ils ne purent réaliser cette création, car les nouvelles variétés’ qu'ils obtinrent 
donnèrent, dans un cas, une résistance phylloxérique et des qualités vinifères 
insuffisantes ou, dans l’autre cas, une résistance suffisante pour certains sols, 
mais une fructification trop minime. C’est alors que les hybrideurs pensèrent à 
utiliser les hybrides de Vinifera*<Rupestris comme porte-gretfe, estimant qu'il 
devaient avoir uñe grande affinité avec les greffons et une résistance suffisante à 
la chlorose à cause de leur origine maternelle, et une résistance phylloxérique 
suffisante à cause de leur origine paternelle. 

Les porte-greffes qui ont été ainsi formés sont très nombreux, mais peu d’entre 
eux sont restés dans la pratique courante, el deux seulement se rencontrent 
encore fréquemment dans la reconstitution, ce sont : le Mourvèdre<Rupestris 
1202, et l'Aramon <Rupestris Ganzin n° 1. Si les autres ont disparu c’est, dans la 
plupart des cas, parce que leur résistance phylloxérique était insuffisante sur- 
tout dans les sols secs et chauds qui sont très phylloxérants. 

Le 1202 à une vigueur, une grosseur de tronc et une faculté de reprise qui 
sont supérieures à celles de l’Aramon-Rupestris Ganzin. Les greffes qu’il porte 
sont généralement bien fructifères, mais il n’a aucune tendance à accentuer 
la qualité des vins. Il est plus résistant à la chlorose que l’Aramon><Rupestris 
Ganzin. 

Il ne faudrait pas croire que ces hybrides possèdent une résistance phylloxé- 
rique aussi grande que celle des hybrides américo><américains ou des variétés 
pures américaines. M. P. Viala a signalé des cas de dépérissement du 1202, 
dans les collections de l’École d'Agriculture de Montpellier, à Las Sorres et dans 
le Midi de la France dans des terres sèches de diluvium alpin. D’autres cas de 
dépérissement phylloxérique ont été signalés en Italie et surtout en Sicile. 

Dans la région de Marsala, où une enquête fut faite sur les résultats donnés 
par la reconstitution avec ce porte-greffe, on constata de nombreux insuccès dus 
le plus souvent à une mauvaise adaptation. Dans les terrains calcaires, marneux, 
silico-marneux, mais de consistance moyenne et de nature très fraîche, la lenue 
du 1202 était suffisante; mais là où la fraîcheur, la fertilité manquaïient, dans les 
terrains secs et arides, sa résistance phylloxérique était insuffisante. Il en était 
de même dans les terrains superficiels à cause de la direction de ses racines. 
Dans ces milieux mal adaptés au 1202, M. Paulsen trouva beaucoup de tubé- 
rosités qui avaient entrainé la flétrissure des racines, les tissus radiculaires 
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présentaient un aspect desséché et noir du côté correspondant à la tubérosité; 
les radicelles placées au-dessous des points attaqués par l’insecte portaient peu 
de nodosités, étaient rigides et manquaient de substance nutritive, ne recevant 
pas assez de sucs élaborés; les radicelles qu‘ ne portaient pas de lésion ne 
possédaient pas une vitalité normale et leurs fonctions organiques se trouvaient 
singulièrement réduites. La végétation des greffes dans ces terrains correspon- : 
_ dait parfaitement au dépérissement des racines; le développement du feuillage 
était insuffisant ét pouvait amener la mort de la plante; cette action était 
d'autant plus rapide que l’affinité entre le porte-greffe et le greffon était moins 
grande. 

Dans d’autres cas, des greffes présentaient une végétation suffisante, puis leur 
feuillage jaunissait, se flétrissait et les plantes mouraient subitement. Cela se 
produisait un peu dans tous les sols, mais seulement pour certains CODES tels 
que le Cataratto. En Sardaigne, le cena du 1202 avec le Cannonao n’a pas élé 
non plus satisfaisant. En Sicile, des essais de greffage avec le Nocera et le Nerello 
ont donné aussi de mauvais résultats; dans la province de Palerme, des essais 
avec le Cataratto, l’Inzolia et le Perricone ont été défavorables ; dans la province 
de Syracuse, il en fut de même avec le Calabrese. 

Il convient de noter aussi que dans la province de Marsala, dans des sols très 
riches et très frais, des greffes de Grecamica sur 1202 moururent dès la pre- 
‘mière année. On n'a pas abandonné le 1202 dans la région de Marsala, mais on a 
limité son emploi à un petit nombre de terrains. Dans tous les sols secs, calcaires 
et superficiels, les hybrides de Berlandieri ont mieux résisté à la sécheresse, 
ont obtenu une vigueur beaucoup plus grande, un développement plus important 
et une affinité plus absolue dès la première année de plantation; il y a donc, 
dans ces régions, une tendance très manifeste à vouloir substituer les hybrides 
de Berlandieri au 1202. ; 

Il est incontestabfe que le 1202 peut rendre des services pour la reconstitution 
de nombreux terrains, et notamment dans les sols frais, profonds et riches, et 
surtout dans les climats septentrionaux: Mais il faut être très prudent dans 
l'adaptation de ce porte-greffe, car il ne faut pas oublier qu'il n’a pas la résis- 
tance phylloxérique des hybrides américo-américains de Berlandieri. 


Le 1202 a été obtenu en 1883 par M. Goudere. Il peut être défini de la façon 
suivante : 


La souche est vigoureuse, le tronc n l'écorce épaisse et foncée, les 
rameaux longs, forts etcylindriques, les mérichales de longueur moyenne, striées 
et rougeûtres, les feuilles aussi larges quêé longues, orbiculaires, le lobe terminal 
constitué en forme de dents larges, le gunbe épais, gaufré, luisant, teinté de 
nuances rougeôtres à la partie supérieure et de coloration jaunâtre à la partie 
inférieure, les nervures fortes, les grappes petites, le pédoncule gros et court, 
les grains petits, espacés, de coloration noire violacée. 


Raymonp BRUNET. 


HR, GHANDON DE BRIAILLES. — RECONSTITUTION EN CHAMPAGNE 7 


ch 


= DE LA RECONSTITUTION EN CHAMPAGNE 
S PAR LE GREFFAGE INDUSTRIEL (1) 


Sélection et conservation des bois. — La première préoccupation du 
viticulteur digne de ce nom est celle qui préside au choix des sarments destinés 
à la constitution de sa vigne. « Lorsque le raisin est mûr, observez vos vignes, 
« remarquez les ceps vigoureux et chargés de fruits ; à l’époque de la plantation, 
« prenez là vos sarments pourvu que la vigae ne soil ni jeune ni vieille (2). 
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Fis, 14. — Mise en boites des portes-greffes, 
Etablissement de viticulture Moët et Chandon. 


à à LA 


Il convient de suivre fidèlement ce conseil et se rappeler que chaque cep 
| possède la propriété inhérente et invariable d’être fécond ou infertile. 
4 Choisissons donc le bois de nos greffes sur des ceps sélectionnés et marqués 
5e “huit jours avant la vendange; .défions-nous en Champagne de ceux qui, au lieu 


LP de porter deux ou trois RER en auront ‘4 ou six, car ils sont inféconds; 


Ciers 


mn ) Voir Revue, n° 810, p. 693. 
. (2) Corumezze. Livre Ÿ, chapitre 1x1. 
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gardons- nous surtout de sélectionner notre bois dans une vigne malade, où le 
Phylloxera rend momentanément de mauvais plants fertiles. De ce choix dépen- 
dra la fécondité de nos ceps à venir, car ‘Ghaque bouture après son enracinement 
possédera les propriétés bonnes ou mauvaises du cep dont elle provient. Le 
choix est facile avec le Pinot vert doré etle Chardonnay qui sont des plants fins, 
à raisins de moyenne grosseur, peu er à maturité LEE et donnant un 
vin d’un titre alcoolique élevé. \ | 
_ Le bois des porte-greffes devra être parfaitement aotté (fig. 2,3 et i). Il sera de 
préférence récolté sur des terrains secs et bien exposés!, S'il D dE de pépinière 
champenoise, il faudra le rechercher dans des terrains rérlativement peu fertiles, 
sans toutefois que le manque de fertilité soit dû à la craie, »\ peu près exclusive- 


Fig. 2. — Conservation de porte-greffes. 
Pb men de viticulture Moët et Chandon, 


ment dans une vigne où les pieds-mères sont conduits sur piquets ou sur fils de fer. 
Les bois récoltés sur les côteaux rocheux. et secs sont les meilleurs et valent ceux 
du Midi s'ils ne leur sont pas supérieurs (fig. Ai 

La taille des bois sera faite après les froids de l'hiver lorsqu'ils auront été 
« janviérés » suivant l’expression de Champin. A dater de ce moment, il est indis- 
pensable de conserver le bois des porte-greffes et des greffons. dans l'état de 
végétation dormante où on l’a cueilli et de le retrouver en cet étal au moment du 
greffage fig. 2). | 

Pour cela, on les placera de préférence. dans une cave ou dans un. sous-sol, à 
la rigueur sous un hangar ou tout autre bâtiment fermé dont l'entrée fera Eté 
au nord. Ce local, faiblement éclairé, sera très sec et bien aéré, la température ne 
devra pas, si possible, y dépasser dix à douze degrés baies: il faut en un mot 
préserver les bois de la chaleur et de l'humidité, car si le milieu où ils se trouvent 


Ÿ 
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placés est humide, les bourgeons par douze ou treize degrés se, intel bo on 
rapidement. Dans cet état, ils perdent une grande partie de leur valeur, car ils 
courent le risque d'être brisés par les manipulations subséquentes du greffage. 
Ce développement précoce à un autre inconvénient, celui d'épuiser les matières 
_ accumulées dans le bois et de compromettre leur existence postérieure. Quand 
le bourgeon a subi un commencement de végétation, qu'il est plus ou moins 
gonflé et qu'il a perdu ses écailles, il s’altère rapidement lors de son passage en 
chambre chaude. A son défaut, il reste, il est vrai, le contre-bourgeon, mais 
placé dans les mêmes conditions, il a une en même temps. Or, on a tout 
intérêt à le conserver intact, car si, pour une raison ou pour une autre, le bour- 

geon vient à faire défaut, c'est lui qui en tiendra lieu. Parmi les Lo 


Fig. 3: — Conservation des greffons, 
Etablissement de viticulture Moët ‘et Chandon. 


atteints, il en est qui RE mais une fois en caisse, on constatera entre eux 
des différences notables dans la rapidité de leur évolution ; leur développement 
s’échelonnera et les premiers activant leur végétation viendront recouvrir les 
suivants qu’ils exposent ainsi aux risques de la pourriture. 
Afin d'éviter tout accident, on étendra sur le sol de la cave une couche de 
sable sec, bien aéré, à gros grains si possible, d'une épaisseur de 10 à 15 centi-: 
mètres. Sur cette couche, les porte-greffes, bien épluchés, taillés à la longueur 
d'un mètre el groupés par paquets de 100 ou 200, seront placés verticalement les 
uns à côté des autres; chaèune des variélés sera séparée par des planches for- 
mant stalle. Le tout sera recouvert d'une couche de sable très sec de 30 centi- 
mètres d'épaisseur (fig. 3). Ce mode de conservation est excellent lorsqu'on dis- 
pose d’un local sans trace d'humidité, à l'abri de l’échauffement printanier et de 
sable très sec. Si l'on ne pouvait réaliser ces conditions, il faudrait aménager 


> 
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dans une galerie souterraine, protégée contre les courants d'air, les paquets de 


sarments de la façon qui a été précédemment indiquée mais sans les recouvrir de. 
sable. Il suffirait d'enfouir simplement la base des paquets à 20 ou 30 GER TIREIES 


de profondeur dans la couche de sable répandue sur le sol. 
C’est de cette manière que l’on conservera aussi les greffons réunis par bottes de 
2 à 300 sarments préalablement triés et classés par grosseur, de manière à évi- 
ter le bouleversement qu'entraînerait leur choix au moment du greffage. 


On peut aussi ensiler les sarments, à la condition que le sommet du silo soit 


maintenu au niveau du sol. Quelques propriétaires enterrent un certain nombre 
de leurs greffons dans des trous de 20 à 25 centimètres de profondeur creusés 
dans leur jardin, où ils restent exposés aux intempéries; d’autres, installés à 
proximité d’un ruisseau, laissent séjourner les sarments dans l’eau courante 
jusqu’au moment du greffage. Ces modes de conservation sont moins sûrs et ne 
peuvent être pratiqués en grand; nous les indiquons pour mémoire. 


Préparation des porte- greffes et des greffons. — ne huit 
heures avant la mise en marche d'un atelier de greffage, il faut immerger les 
porte:greffes et les greffons nécessaires à la consommation de la première jour- 
née. Cette immersion totale ou plus souvent partielle des sarments a pour büt de 
gorger d’eau l’intérieur du bois. Ainsi préparés les bois peuvent supporter aisé- 
ment, sans dessiccation possible, les diverses manipulations du greffage; ils 
sont en outre plus aptes à évoluer et enfin les bois saturés d’eau se laissent tran- 
cher beaucoup mieux que ceux qui ne le sont pas. Cet avantage n est pas à 


dédaigner, sans oublier encore que l'humidité des sections assure une plus: 


| grande stabilité au greffon sur le porte- greffe. 
L'eau qui sert au trempage des sarments doit être souvent AO Si Ja 


même eau séjournait pendant longtemps, on risquerait fort de compromettre la | 


vitalité des porte-greffes et des greffons immergés. Un mucilage se formerait 
autour du bois et le rendrait glissant dans la main. Il y aurait là une première 
difficulté pour l’exécution du greffage lui-même, mais l'inconvénient fonda- 
mental du séjour prolongé des sarments dans l’eau insuffisamment renouvelée 
réside dans ce fait que les tissus cicatriciels subséquents au greffage sont alors 


irréguliers ou de moindre volume; ce qui revient à dire que la vitalité générale 


du bois est fortement abaissée lorsque ce dernier se trouve dans les conditions 
défectueuses que nous venons de signaler. Si au contraire l'eau des bassins où 
se trouvent les paquets de bois est renouvelée en temps utile, les greffons et les 
porte-greffes conservent toutes leurs facultés et reçoivent la meilleure prépa- 
ration. 

La nécessité du changement d’eau est sHbrdonnée à la température de l’eau 
elle-même et à l'exposition des bassins. L'eau doit être à une température aussi 
basse que possible et cela pour deux raisons. D'abord parce que la fermentation, 
cause de l’altération du bois, est très ralentie, ensuite parce que le danger d'évo- 
lution des bourgeons est fortement diminué. Pour les mêmes raisons les bassins 
doivent être établis à l'abri du soleil. Ils peuvent être placés soit dans un sous- 
sol, soit sous un hangar ou contre un mur au nord. Ces bassins doivent avoir un 
écoulement facile et pouvoir être nettoyés avec soin. Il est bien évident que si 
un dépôt constitué par des fragments de bois et par de la terre se formait au 
fond des bassins, 1l y aurait là uu aliment sérieux pour l’activité d une fermen- 
tation inopportune. 


[7] 
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Les bassins de notre établissement (fig. 4) sont aménagés dans un sous-sol. Ils 
sont en ciment armé et peuvent contenir chacun 180 bottes de sarments. Les 
uns sont destinés aux porte-greffes, les autres aux greffons. Ils sont alimentés 
directement par des conduites d’eau et se vident facilement. La durée du bain 
ne doit pas, si possible, dépasser quarante-huit heures parce que l'expérience 
nous enseigne qu’au delà de cette limite on court lerisque de ramollir les bour- 
geons, surtout les bourgeons du Chardonnay, plus tendres que ceux du Pinot. 

Dans cet espace de temps il arrive même parfois qu'une rapide évolution des 
bourgeons se manifeste. J’ai vu, cette année, en dépit du froid du printemps, une 
botte de Chardonnay mise au bain le 1% avril et commencer à débourrer ses 


! 


Pig. 4. — Préparation des porte-sreffes et des greftons. 
Etablissement de viticulture Moët et Chandon. 


bourgeons le lendemain de ce jour. C'est ce que le vigneron champenois appelle 
le démoussage du bourgeon. Celte éventualité est à redouter. On voit qu'on ne 
saurait apporter trop de soins en vuede la bonne conservation des bourgeons. 

Nous avons dit que les bassins sont installés dans un sous-sol. Ce local est 
tenu à l'abri de la chaleur. Il est fortement aéré chaque nuit afin d'y maintenir 
une température aussi basse que possible. 

L’eau des bassins est changée deux fois par jour. Si la température extérieure 
s'élève, on multiplie les changements d’eau afin de faire le nécessaire pour 
éviter le réveil de la végétation. : 

Les bottes de greffons dans lesquelles il apparaît des traces d’aclivité au 
moment de leur mise au bain sont impitoyablement mises au rebut. 


(A suivre.) R. CHANDON DE BRIAILLES. 
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La viticulture pourrait très se dire de la me ce que le fabuliste dit des 

véritables amis : \ 
Rien n’est plus commun que le nom, 
Rien n’est plus rare que la chose. 

Tout le monde en effet connaît sa détresse, tout le monde sait la misère pro- 
fonde qui sévit dans tous les pays viticoles à peu près sans exception; il est 
facile d’y constater partout la baisse de valeur de la propriété qui, dans cer- 
taines régions, représente à peine le quart d'autrefois. 

Que fait-on pour améliorer cette situation; bien peu de chose, et, souvent les 
lois proposées et votées à cet effet, sans avoir été assez étudiées, demeurent 
inappliquées et deviennent quelquefois même nuisibles. Faut-il donc désespérer 
complètement et renoncer définitivement à lalutte? Je ne le pense pas, le remède 
existe et puisqu on refuse de nous entendre, et qu'on semble même jones notre 
misère, ilest urgent — le temps presse, en effet — d’ agir detelle RRUE qu’on soit à 
la fin obligé de croire à notre existence. 

_ Que faut-il pour cela ? rejeter d’abord, sans la moindre hésitation, tout ce qui 
peut diviser les pays viticoles, léser JS intérêts des uns au AL des autres, 
chercher en un mot un terrain commun sur lequel tous pourront se grouper, 


s'unir et former un faisceau puissant à l’aide duquel il sera possible de luiter 
avec les plus grandes chances d'obtenir enfin un succès définitif. Eh bien! à mon 


avis, ce terrain existe: c'est la distillation. 

Les viticulteurs doivent être unanimes à recohnaître que leur intérêt primor- 
dial est de pousser les petits vins, les vins mal réussis, à la distillation, afin de 
‘dégager le marché faussé par l’ duo de ces vins déféctuenx, jetés tous à la 


fois sur la place. Mais, ce n’est pas tout de distiller, il faut procurer un débou- 


ché certain au produit ‘de cette distillation. Ce débouché, il dépend des viticul- 
teurs de le trouver et, une fois trouvé, de l'utiliser et de e conserver. 

Dans la circonstance, il ne faut pas craindre de le dire, l'ennemi c’est l’alcool 
de betteraves, de mélasses, de maïs, de grains de toute nature. En 1907, il y a eu 
en France une consommation taxée de 1.289.408 hectolitres d'alcool pur; évidem- 
ment, il faut ajouter à ce chiffre une quantité ayant échappé à la taxe dont on 
ne LT pas l'importance, mais que l’on_estime devoir être de 200.000 hecto- 
litres ce qui porte la consommation à l’intérieur à 1.489.408 hectolitres d'alcool 
pur. Il faut ajouter que, la même année, il a été en outre exporté 300.532 hecto- 
litres d'alcool, ce qui donne comme Énco on totale, intérieur et extérieur, 
près de 1.800.000 hectolitres d'alcool pur. Maintenant, l’eau-de-vie de vin pro- 
duite cette même année à 100° a été, pour toute la France, de 239.777 hectolitres ; 
si l'on ajoute à ce chiffre les eaux-de-vie de mares, de lies, de cidre et fruits de 
toutes sortes, on arrive à une production totale de 447.768 hectolitres à 100°. 


Ce sont là les chiffres officiels donnés par le bulletin de statistique de législa- 


tion comparée de juillet 1908. On voit la marge qui existe entre 417.768 d'un 
_ côté et près de 1.800.000 hectolitres de l’autre. Voilà où se trouve le débouché 
cherché et c'est là, surtout, que l’union des viticulteurs de toutes les régions est 
indispensable pour le conquérir. 


Il faut absolument que tous leurs représentants s'entendent et fassent bloc, 
afin d'obtenir du gouvernement et du Parlement les mesures nécessaires à cet. 


22 
Ÿ 


THÉODORE NICOLLE. — LA VITICULTURE ET LA DISTILLATION 143 


/ à 


effet. Parmices mesures, la plus importante, la seule efficace, pourrait-on dire, 
est, sans le moindre doute, l’obtention d’une taxe compensatrice qui, sans 
établir un privilège à l'égard d’un produit quelconque, établirait simplement 
l'égalité, au point de vue de la valeur vénale, entre l'alcool d'industrie et l’eau- 
de-vie de vin. | 
Unis et poursuivant un but commun, il est impossible que les viticulteurs ne 
finissent pas par triompher, d'autant plus qu’ils ont le bon droit pour eux. 
Ils demandent qu’il n’y ait pas deux poids et deux mesures et que, pour leur 
permetre de vivre, on leur donne ce que, depuis longtemps, on a donné aux 
‘autres. « En janvier 1896, dit un économiste distingué, M. Théry, le quintal de 
blé valait 10 fr. 10 à Buenos-Ayres, 12 fr. 73 à Odessa, 13 francs à New-Yor=*; on 
admettait alors que le prix de revient du quintal en France était de 20 francs 
sans aucun bénéfice pour le producteur. Que serait-il advenu de l’agriculture 
française, dont le blé est la clé de voûte, s’il n’y avait pas eu, dès cette époque, 
un droit compensateur de sept francs par quintal de blé importé de l'étranger; 
elle aurait été tout simplement ruinée. » Soit, mais il n'en est pas moins vrai que, 
pour sauver la culture du blé dans le pays, on a imposé au consommateur un 
impôt complémentaire équivalent au Liers de la valeur d’une denrée de première 
nécessité. ns 
Peut-être a-t-on eu raison de prendre cette décision; je ne veux pas discuter 
cette question en ce moment. Ce que je tiens à établir, c’est que ce droit a été 
imposé pour rétablir l'équilibre entre le prix de revient du blé à l’intérieur et le 
prix de revient de ce même blé à l'extérieur. Eh bien! après celle des céréales, 
la culture de la vigne est certainement de beaucoup la plus importante du pays. 
Il existe, en effet, en France, 1.612.000 propriétaires viticulteurs récoltants ; en 
comptant les ouvriers occupés, cela représente au moins quatre ou cinq per- 
sonnes #ar ménage, soit sept à huit millions d'êtres humains vivant à/peu près 
exciusivement du travail de là vigne. On se plaint avec grande raison de la dépo- 
pulation des campagnes, on considère comme un gros danger pour l’avenir cet 
exode des campagnards vers la ville; le remède à ce danger existe dans une large 
mesure; pourquoi ne pas l'utiliser. 
La culture de la vigne, en effet, a cet incontestable avantage sur la culture du 
blé, c'est de pouvoir fournir pendant toute l’année de l'ouvrage aux vignerons 
et, par conséquent, de les retenir chez eux l'hiver comme l’été; mais, pour cela, 
il faut qu'elle soit rémunératrice. Il n’en est pas ainsi pour le blé qui, les 
semailles faites, ne laisse durant tout l'hiver que très peu d'ouvrage aux champs. 
On a donc intérêt, à tous les points de vue, à faire ce qui a été fait non seule- 
ment pour le blé, mais aussi pour la sériciculture, les soies, les laines, le lin, le 
chanvre, étc., etc. à 
Après la convention de Bruxelles, M. Rouvier, alors ministre des Finances, 
afin de protéger notre industrie sucrière indigène, abaissa d’un seul coup, à 
partir du 1° septembre 1903, de 60 à 25 francs l'impôt de consommation payé 
en France et réduisit de 4 à 2 francs là taxe spéciale de raffinage. Que fait-on 
pour la vigne? 
Je le répète. la distillation est considérée par les viticulteurs renseignés comme 

. le meilleur remède à la crise viticole, comme le véritable régulateur du marché 
des vins, la véritable soupape de sûreté capable d'empêcher la dépréciation des 
prix à laquelle nous assistons depuis si longtemps. M. Prosper Gervais le cons- 
tatait en excellents termes dans le remarquable discours prononcé par lui devant 
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M. Ruau, ministre de l'Agriculture, lors du banquet de la Société des viticulteurs 
de France. | "à 

Quels sont les moyens employés pour A cette douilition et faire jouer 
d’une façon effective cette soupape de sûreté? Ils sont en vérité bien extraordi- 
naires. Les droits sur les eaux-de-vie de vin sont de 220 francs par hectolitre à 
100°, soit 132 francs après réduction à 60°, réduction qui représente à peu près le 
degré marchand. Il faut environ 8 hectolitres de vin en moyenne pour faire un hec- 
tolitre d’eau-de-vie à 60°; il en faudrait de 13 à 14 pour faire un hectolitreà 100°, 
Pour distiller un hectolitre de vin, c’est-à-dire 100 kilogrammes, le distillateur 
est donc averti et sait à l'avance que, s’il veut vendre et livrer le produit de son. 
hectolitre à la consommation, il lui faudra, tout d’abord, donner au fisc une 
somme de 16 fr.50. 

Ce n’est pas tout; cet impôt déjà prohibitif pour les eaux-de-vie de vin, eu 
égard à leur prix de revient, est augmenté dans une grande proportion, presque 
doublé même quelquefois, par les droits d'octroi perçus à l'entrée des villes. À 
Paris, par exemple, et il en est de même, si je ne me trompe, à Lyon, à Mar- 
seille, à Lille et autres grosses villes, ilest de 200 francs par hectolitre d'alcool 
pur, ce qui représente, pour l'impôt complet, la somme totale de 420 francs. 
Dans ces conditions, un hectolitre de vin allant à la distillation doit payer 
31 francs environ, soit 70 francs pour une barrique de 298 litres. | 

Ainsi, d’un côté, on préserve la culture du blé de la ruine par un droit d'entrée 
protecteur de 7 franes par 100 kilogrammes sur tous les blés étrangers ; d’un autre 
côté, on protège la culture de la vigne menacée de la même ruine, en faisant 
payer 31 francs à 100 kilogrammes de vin qu'on veut conduire à la distillerie. 
C’est là, il faut le reconnaïîlre, un singulier moyen de faire jouer cette soupape 
de sûreté qu’on nomme la distillation. « 

Que dirait-ou d’un mécanicien qui chargerait d'autant plus la soupape de sa 
sa machine qu’il mettrait davantage de charbon dans le foyer, de telle sorte 
qu'à un moment donné l’explosion devint inévitable. Je laisse à chacun le soin 
de lui appliquer l'épithète qu’il mériterait. C'est cependant la façon d'agir des 
pouvoirs publics à l'égard de la distillation; aussi la viticulture, dont cette distil- 
lation devrait être la sauvegarde; la viticulture, seconde industrie du sol fran- 
cais, capable, il faut insister là-dessus, de retenir les populations à la campagne, 
arrive-t-elle à la ruine complète, et cela au profit exclusif des alcools de bette- 
raves, mélasses et céréales diverses. 

Par suite de son prix de revient, il est, en effet, impossible à l’eau-de-vie de 
vin de lutter contre ces différents alcools. Voilà l'évidence même; eh bien! s’il 
en est ainsi et, je le répète, c'est malheureusement trop vrai, pourquoi ne veut- 
on pas établir une taxe différentielle, un droit compensateur entre deux pro- 
duits absolument différents l’un de l’autre, comme le dit si bien M. Jean Paul 
dans la Petite Gironde ; nous ne demandons cependant pas un avantage quelconque, 
nous demandons seulement l'abolition d'un privilège créé par leur bas prix en 
faveur des alcools du Nord. 

On refuse de nous donner satisfaction, c est donc — la conclusion s'impose — 
qu'on veut détruire la vigne au profit de la betterave. C’est là, ce me semble, 
un jeu dangereux et les vignerons finiront certainement par s'en souvenir. On 
parle sans cesse aujourd’hui de la question ouvrière qui, je le reconnais, a une 
grosse importance; on paraît oublier bien vite cependant que les ouvriers viti- 
coles sont des ouvriers comme les autres, que la vigne en nourrit des millions et 
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que, détruite, ces ouvriers seront réduits à la plus extrême misère. Getle résis- 
tance est d'autant plus incompréhensible que les États-Unis d'Amérique sont en 
train d'élever sur leurs frontières une barrière presque infranchissabie contre 
tous nos produits. Le moment serait, par conséquent, tout à fait favorable pour 
augmenter, sans protestalion possible, les droits sur le pétrole, afin de permettre 
à l'alcool de le remplacer dans à peu près tous ses emplois. 

. I] faudrait aussi diminuer les frais de dénaturation de cet alcool par une forte 
réduction de la dose de méthylène ; cette réduction serait absolument sans dan- 
ger pour le fisc à condition de réprimer très énergiquement, comme en Alle- 


magne, la fraude par revivification de l’alcool dénaturé; mais, j'ai déjä traité 


celte question dans un article précédent; je ne veux pas y revenir aujourd'hui. 

L'idée fait du reste peu à peu son chemin et, au Congrès tenu cette année 
même à Lyon par la Ligue antialcoolique, elle a été énergiquement défendue, 
mais je tiens à parler de l’alcoolisme. Le D' Bertillon vient de publier quelques 
articles qui sont singulièrement suggestifs à ce sujet; là encore, on peut voir 
combien il est utile, urgent même dans l'intérêt de la race, de remplacer, pour 
la consommation de bonche, l'alcool d'industrie par l'eau-de-vie de vin. On 
trouve, en effet, dans ces articles, la preuve évidente de la grande différence qui 
existe, au point de vue de la santé, entre ces deux produits; ils confirment, du 
reste, ce que je dis depuis Letétpes. 

« É'alcobl dit M. Bertillon, même pris en quantité modérée, frappe ses vic- 
times au 4 mais il les frappe deux fois plus souvent au poumon en leur procu- 
rant soit la Mon soit la pneumonie ou la broncho-pneumonie. Au Nord 
de la ligne de culture de la vigne, ajoute-t-il, on boit de cinq à neuf litres d’al- 
cool pur par tête d’habitant et par an; dans l'Est on en boit de trois à quatre litres; 
c'est précisément dans ces départements du Nord et de l'Est que la tuberculose 
exerce ses ravages les plus cruels, tandis qu’elle est beaucoup plus rare dans les 


pays viticoles. » Le D' Bertillon conclut avec raison : « Buvons donc du vin, si le 
cœur nous en dit, et défions-nous des autres boissons alcooliques. » 


Il oublie de obus un fait de la plus grande importance, fail sur lequel il est 
essentiel d'appeler l’attention de tout le monde, c’est qu’en buvant un seul litre 
de vin de huit à dix degrés, et c’est là un minimum chez la plupart des habitants, 
dans les régions où se cultive la vigne, mais j'aime mieux ne pas exagérer, on 
absorbe par vingt-quatre heures de 8 à 40 centilitres d'alcool pur, soit de 35 à 
40 litres dans le courant de l’année, c’est-à-dire beaucoup plus que dans les 
autres contrées de la France. Seulement, cet alcool est de l'eau-de-vie de vin. 

Eh bien! quelques auteurs Bréténdells que la vigne a été importée en Gaule 
par les Phocéens, lors de la fondation de Marseille; il est inutile de remonter si 


loin, mais, quoi ui en soit, il est certain que, dès l’époque gallo-romaine, il y 


avait un vignoble très important dans une portion du Midi. Depuis plus de 
seize cents ans, les méridionaux absorbent donc, chaque année et par habitant, 
de trente à quarante litres d’eau-de-vie de vin à 400°. Si l’on va maintenant 
plus haut dans le Languedoc, dans la Guyenne et Gascogne, dans les 


Charentes, en Bourgogne, l’introducticn de la vigne y a peut-être été un peu 
plus récente, mais elle ÿy remonte déjà à des époques très éloignées. C'est donc 
_ là aussi, depuis des centaines et des centaines d'années qu’on y boit, sous forme 
_de vin et même d’eau-de-vie — car il y a déjà plusieurs siècles que la distillation 


existe dans ces régions — ces trente-cinq à quarante litres d’eau-de-vie sans le 
moindre inconvénient pour les populations. Si cette eau-de-vie était si nocive 


æ 
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qu'on à bien voulu le dire, il'‘y a longtemps que : ces populations eussent été 
décimées, victimes de la be rciiee : 

En 1849, l’Académie de médecine adressait un avis au peuple, « afin de be pré- 
munir contre le péril alors Sir de l'alcool »; à ce moment, en effet, l'alcool 
d'industrie commençait à peine à se répandre. Plus tard, après 1870 et 4871, la 
même Académie renouvela ses avertissements sous une forme plus ee le 
danger s’accroissait en effetchaquejour. Pourquoi ? M. Lavollée donnelaréponse: 
« C'est que, dit-il, à l’eau-de-vie de vin et de cidre se substituaient graduelle- 
ment les alcools industriels ‘auxquels leur bon marché assurait la préférence, 
alcools de grains, de betteraves, de mélasses, de pores. de terre, tous beau- 
coup plus nocifs que les anciennes eaux-de-vie. » 

La question me semble donc aujourd'hui définitivement jugée; de côté, 
l'absorption de quelques litres d’alcool, alcool dont l'emploi remonte à un demi- 
siècle à peu près, a sufli pour produire l'alcoolisme et toutes ses conséquences 
néfastes ; de l’autre l’usage, depuis un temps immémorial, d'une eau-de-vie d’une 
autre nature non seulement n’a pas nui aux populations, mais a contribué même 
à leur développement physique et moral. 

En face de ce résultat, dont on se doutait déjà, mais dont on vip d'avoir la 
confirmation d’après une statistique établie et publiée pour la première fois en 
France par les soins de M. Mirman, il est impossible que le gouvernement 
n’agisse pas en conséquence. Ces constatations, en effet, lui créent de nouveaux 
devoirs, lui imposent l'obligation de sauvegarder l'hygiène publique et de sau- 
ver la ibbiion en favorisant la distillation, seule régulatrice du marché des vins. 
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De l'influence du « pincement » des bourgeons fertiles de la vigne sur la richesse en sucre du 
moût contenu dans les grains de raisin (GusTAvE Rivière et GABRIEL BaïLHACHE). — Nouveau 
projet de trust des vins et les alcools du Midi (C. R.). — Le quart de vin aux soldats (C. R.). 
— Bonification aux eaux-de-vie de vin : Projet de loi de M. J. Durand (C. R.). —+ Mr 
dence : Vins mouillés et piqués (FÉz1x Liouvizue) ; Dénominations d’origine (C. R.). — 
Informations : Arrêtés relatifs à la circulation des plants de vignes; Laboratoires de l'Institut 
agronomique ; Ecole pratique d'agriculture de Fontaines ; Un premier Congrès international 
des associations agricoles et de démographie rurale ; À propos de la délimitation du Bordelais. 
—Bibliographie : Biologie florale, par F.Pécaourre ; Comptes rendus,rapports et coumunica- 

. -tions du premier Congrès international du froid de Paris 1908 ; Forêts, päturages et prés-boïis, 
par A. FRon; Les trépidations et les vins, Lés vins retour de j Inde, Vieillissement mécanique 
des vins et des cognacs, par le Dr P. CARLES. | 


De l'influence du « pincement » des bourgeons fertiles de la 
vigne sur la richesse en sucre du moût contenu dans les grains 
de raisin. — En terminant la communication que nous avons faile à la Société 
nationale d’Horticulture de France dans la séance du 95 juillet 1907, nous 
annoncions que nous nous proposions de poursuivre nos recherches relatives à 
l'influence du pincement sur les bourgeons fertiles du Chasselas doré, afin de 
déterminer, d’une façon précise, le nombre de feuilles qu’il convenait de laisser 
subsister au-dessus des grappes pour permettre à celles-ci d'accumuler dans 
leurs grains la quantité maximum de sucre qu'il est possible d'atteindre. Nous 
avons alors repris ces recherches, en 1908 — toujours avec le précieux concours 


M. Hamel-Pigache, notre collègue — mais, cette fois, au lieu de ne conserver . 
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que quatre feuilles, au plus, au-dessus de la deuxième grappe des bourgeons 
fertiles, nous en avons maintenu 7 au-dessus des grappes de ces mêmes bour- 
geons. Dans ces nouvelles conditions, nous ne pouvions manquer de déterminer 
“avec certitude la feuille au-dessus de laquelle devait être exécuté le pincement 
des bourgeons fructifères. 

Nous tenons à rappeler que les ceps sur lesquels nous avons opéré sont de 
même àge, qu'ils sont cultivés en contre-espalier — orienté au midi — et sous 
la forme de petits cordons verticaux ; que le pincement a été exécuté avant la 
floraison (25 mai) ; que l’incision annulaire a été pratiquée peu après la fécon- 
dation des fleurs ; que le cisèlement a été effectué en temps opportun sur toutes 
les grappes de raisin; que les ceps portaient le même nombre de grappes 
et approximativement le même poids de raisin; qu'aucun bourgeon anticipé 
n'a été conservé sur les bourgeons fertiles; qu’un très grand nombre de 
bourgeons ont été soumis à des pincements variant de 0 à 7 feuilles ; enfin, 
que toutes les grappes que nous avons soumises à l'analyse ont été récoltées le 
18 octobre 1908. Voici, consignés dans les colonnes du tableau ci-dessous, les 
résultats de ces oncles recherches : 

NOMBRE (a) Fe 2 3 4 5 6 7 


de feuilles FEUILLE FEUILLE FEUILLES FEUILLES FEUILLES FEUILLES FEUILLES FEUILLES 
n ! 


gr. COR ete one Oo TAC | ISEN Ci: Bu CL Lt. /1CR 
Sucre 159,00 165,20 185,20 191,60 198,40 205,00 205,00 205,00 


(par litre de moût). 
Acidité 074-0500 rss 3,80 3,68 3,09 3,05 3,69 

(exprimée en SO?H+ 

par litre de moût). 

._ De la lecture de ce tableau il ressort, une fois de plus, que le pincement des 

bourgeons fertiles du Chasselas doré exerce une action plus ou moins favorable 

sur la composition chimique du jus contenu dans les grains de raisin de cette 

variété, selon qu'il est pratiqué plus ou moins sévèrement. 

En effet, suivant que cette opération a été exécutée immédiatement au-dessus de 
‘la seconde grappe d'un bourgeon fertile 6u qu'elle a été effectuée au-dessus de : 
1, 2,3, 4, 5, 6 ou 7 feuilles situées au-dessus de la seconde grappe d'un bour- 
geon de même nature, on constate que la proportion de sucre contenue dans le 
moût de raisin s'accroît, non pas indéfiniment au fur et à mesure que le nombre 
‘ de feuilles augmente, mais jusqu’à une certaine limite, qui, dans la circonstance, 
correspond exactement à la cinquième feuille, puisque, à partir de cette cin- 
 quième feuille, la proportion de sucre ne s it plus dans le moût du Chas- 
selas doré. De 159 grammes par litre de moût, quand on ne conserve aucune 
feuille au-dessus des grappes des bourgeons foxliles. cetle quantité s'élève jus- 
qu'à 205 grammes lorsqu'on en laisse subsister 5, 6 ou 7. 

Quant à l’acidité, on constate un phénomène absolument inverse : sa propor- 
tion diminue progressivement dans le moût au fur et'à mesure que le nombre 
de feuilles augmente au-dessus des grappes. De 3,95 elle s’abaisse à 3,63 par 
litre de moût suivant que le pincement a été fait immédiatement au-dessus des 
grappes ou que l’on a conservé 5, 6 ou 7 feuilles au-dessus de ces mêmes grappes. 
Comme nous l'avons fait observer relativement au sucre, la proportion d’acidité, 
dans le jus du Chasselas ne varie plus à partir de la cinquième feuille. 

De ces nouvelles recherches, nous nous permettrons de déduire que, doréna- 
_ vant, il sera sage de ne plus retrancher l'extrémité des bourgeons fructifères du 
Chatselas doré au-dessus de la première ou de la seconde feuille — ni immé- 
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.diatement au-dessus de la deuxième grappe (1) — mais de les pincer au-dessus 
de la cinquième feuille située au-dessus de la seconde grappe, si l’on tient à 
récolter du raisin de haute qualité. ot 
Car ne point vouloir abandonner la méthode que, nous-mêmes, avons ensei- 
| gnée, serait se condamner volontairement, surtout en ce qui concerne nos 
variétés de vignes tardives, à ne jamais cueillir de raisin complètement mûr à la 
mi-octobre sous notre climat. — GusrTave RIVIÈRE et GABRIEL BAILHACRE. 


| 

Nouveau projet de trust des vins et les alcools du Midi. — Les 
-combinaisons tendant à arriver à la concentration des ventes el, par ce moyen, à 
la maîtrise du marché, se poursuivent dans le Midi. La Revue a signalé, en leur 
temps, les propositions successivement mises en avant. Si toutes ont échoué les 
unes après les autres, de nombreux viticulteurs ne désespèrent cependant pas 
d'arriver à la solution du problème à l'étude. L'expérience n’est pas, pour eux, 
décourageante; elle est avant tout instructive, et c'est en s'appuyant sur ses 
enseignements qu’ils comptent arriver à une organisation solide et définitive. 
Le dernier projet, dont l'élaboration a été précédée de longues études, tend à la 
création d'une Coopérative générale des producteurs de vins naturels du Midi dont le 
programme diffère, sous beaucoup de rapports, de ceux qui ont été préparés 
antérieurement. Nous en avions entendu parler depuis quelque temps déjà, nous 
en avons aujourd'hui le texte. Ses dispositions principales arrêtées sous l’ini- 
tiative d’un comité qui est connu du nom de son promoteur, M. Palazy, a recher- 
ché et obtenu l'appui de la Confédération générale des vignerons. En voici, à titre 
d'information, les dispositions principales : 


Vente en commun de la récolte des adhérents par l'intermédiaire du Conseil! d’admi- 
nistration élu par les adhérents et d'un Comité directeur, composé d'employés supé- 
rieurs et d'agents de la Coopérative, placés sous la surveillance directe et les ordres 
d'administrateurs délégués nommés par le Conseil d'administration. Liberté pour les 
adhérents de vendre directement leur récolte sans l’intermédiaire de la Société, mais. 
au-dessus du prix minimum fixé pour leur vin. Mise en commun et dépôt à la Banque 
de France ou autres grandes Sociétés de crédit là où la Banque de France n’a pas de 
succursales, des fonds provenant de la vente opérée, soit par la Société, soit par 
l’adhérent. Distribution dans le plus bref délai de ces fonds entre tous les adhérents, 
au prorata de leur production et de l'estimation de leur vin (disposition qui, en dehors 
de tout warantage, emprunt, paiement d'intérêts, frais, placerait tous les adhérents 
sans exception dans la situation économique la plus favorable et la plus prospère, et 
ramènerait, avec la confiance dans l'avenir, le crédit le plus large et le moins discuté). 
Aucune responsabilité solidaire, aucune perte collective possible, en dehors du capital 

‘initial une fois versé de cinq centimes par hectolitre et des réserves. Liberté absolue 
pour l’adhérent de se retirer de la Société sous réserve de ses engagements particuliers 
envers la Société ou des tiers et de son engagement pour la vente en commun de la 
récolte de l’exercice en cours. Fixation detous les frais de vente en commun, loyer 
des locaux, employés d'administration, etc., à environ 25 centimes par hectolitre; de 
la contribution à la répression des fraudes à 4 centime par hectolitre et de la réserve | 
en prenant les bases suivantes : prix moyen des ventés : 12 francs, 4 % ; 13 francs, 
2 % ; 14 francs, 3 % ; 15 francs, 4 %; et ainsi de suite jusqu’à 20 francs. Création de 


(1) Ceux qui, autrefois, pincaient les bourgeons fructifères dès l'apparition de la seconde 
grappe et immédiatement au-dessus d'elle, avaient surtout en vue de parer à la coulure des 
fleurs et de fixer la grappe. Ce qui laisse supposer que, quoique n'ignorant pas le rôle impor- 
tant que remplissent les feuilles, ils n’attribuaient pas une grande influence à celles qui sont 
_situées au-dessus des grappes. | ?4 à 
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comptes spéciaux par arrondissements ou par régions viticoles ayant des vins sembla- 
bles afin que la répartition soit plus équitable. Suppression de tout syndicat financier. 


D’après ses promoteurs : 


Cette Société coopérative ne peut produire tous ses effets économiques et rétablir 
les prix normaux etrémunérateurs des vins qu'à la condition qu’elle ne sera pas l'œuvre 
d’une minorité d'hommes dévoués etconscients de leurs intérêts, mais bien de l’immense 
majorité des viticulteurs du Midi. La concentration d'une grosse partie de [a récolte 
peut seule donner tous les avantages aux adhérents et placer les non-adhérents dans 
une situation peu favorable. Aussi, sans fixer un chiffre minimum intangible, le Con- 
seil d'administration de la C. G. V. pense qu’il serait nécessaire de concentrer dans les 


départements de l'Hérault, de l’Aude, des Pyrénées-Orientales, du Gard et des Bouches- 


du-Rhône, 16 à 18 millions d’hectolitres, que ce chiffre obtenu, le succès serait certain 
et la maîtrise du marché assurée malgré toutes les coalitions d'intérêts contraires. 


D'autre part, pour compléter cette organisation, la Confédération générale des 
vignerons vient, sur la proposition de M. Jules Pastre, de décider ia création 
immédiate de « distilleries confédérales » et la nation d'un « cartel des 
eaux-de-vie du Languedoc ». Elle prévoit, à côté de brüleries communales instal- 
lées par les Syndicats régionaux avant la campagne prochaine, cinq grandes 
distilleries confédérales à Béziers, Carcassonne, Narbonne, Montpellier, Perpi- 
gnan, avec des appareils perfectionnés pour produire des eaux-de-vie fines, des 
trois-six ordinaires et des alcools rectifiés. À la tête de ce cartel sera Diacde une 
centrale de vente qui aura la charge du placement des produits. C’est l’imitation 


des cartels et des centrales qui fonctionnent depuis de longues années en Alle- 


magne. L'organisation arrêtée doit, suivant ses promoteurs, permettre d'obtenir 


« en abondance et à des prix relativement faibles des eaux-de-vie de vin de qua- 


lité supérieure, de donner à l'acheteur français et étranger une garantie absolue 
de pureté et d’origine égalant, si elle ne la dépasse pas, celle qui découle de la 
limitation des crus ». 

_ L'examen de ces projets entrainerait à de longs développements. Mais, en 
pareille matière, les considérations théoriques qui ont occupé tant de place déjà 
dans cette Revue n'ont, après tout, qu'un intérêt secondaire. Ce qui importe, 
c'est de savoir d'abord comment sera accueillie la proposition émise, comment 
fonctionnera ensuite la coopérative projetée, quels seront enfin ses résultats. Le 
temps seul donnera une réponse à ces diverses questions. — C. R. 


Le quart de vin aux soldats. — À force de revenir surle même point, on 
arrive peu à peu à des résultats. Sur la proposit'on de M. de Belcastel, la Chambre 
a, comme on le sait, adopté un projet de résolution en faveur de l'introduction 
du vin dans la ration du soldat. Se conformant tout de suite à cette décision, 
M. Chéron, sous-secrétaire d'Etat à la Guerre, vient, d’après une note commu- 
niquée à ls presse politique, de prescrire niches de corps d'allouer sur l’ordi- 


_naire et pendant le mois de iuillet, aux soldats sous leurs ordres, une ration de 


“10, de cidre ou de bière, calculée de façon à ne pas nuire aux progrès déjà réalisés 
dans l'alimentation. Un rapport sur les résultats ainsi obtenus devra lui être 
transmis au mois d’août, de façon qu'il puisse mesurer exactement l'effort bud-. 
gélaire à faire pour donner satisfaction au vœu de la Chambre. Sous réserve que 
nous ne comprenons pascomment une ralion de vin pourrait «nuire aux progrès 
déjà réalisés dans l'alimentation », nous enregistrons avec salisfaction cette pre- 
mière mesure qui sera certainement très appréciée de nos soldats. — C. R, 


. 
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Bonification aux eaux-de-vie de vin: PRroseTr pe Lor De M. J. DuranD. — 


La distillation d’une partie des récoltes annuelles de vin semble un des meil- 
leurs moyens de dégager le marché et de déterminer le relèvement des cours. 
Pour encourager son application, M. J. Augé avait proposé l'établissement d’ une 


prime de O0 fr. 50 par degré alcool et par hectolitre à prélever sur un fonds spé- 


cial alimenté par l'augméntalion des droits de circulation. D’autres combinaisons. 
ont été émises depuis, dont la plus originale est certainement celle qui a été 
développée dans la Revue (1), au mois de janvier dernier, par le regretté Ch. Tal- 


lavignes. Elle consiste, on se le rappelle, dans l’obligation de la dénaturation de 
tous les alcools d'industrie aux frais de la viticulture, devrait-on y consacrer. 


une somme de 50 millions que fournirait au besoin un droit supplémentaire de 
circulation de 50 francs par hectolitre d’alcool de bouche. Les diverses proposi: 
tions tendant au même but ont soulevé de vives objections et, sans attendre que 
la Chambre soit appelée à se prononcer, elles-ont été écartées, à une faibie majo- 
rité, il est vrai, mais écartées cependant par le groupe viticole de la Chambre. 
Doit-on, dans ces conditions, désespérer d’une solution ? M. J. Durand, député 
de l Rues ne le croit pas. On peut, selon lui, trouver un remède aux difficultés 
de la situation dans l'adaptation aux conditions de la viticulture française du 
système des bonifications aux alcools de vin adopté en Italie. - | 
D'après M. J. Durand, x la viticulture porte en elle-même son abeës : le mau- 

vais vin, le vin pourri, défectueux, qui la déshonore, qui la mine, qui la tue, Il 
faut qu’elle se décide au bistouri et au chirurgien. On n’ouvre pas un abcès sans 
douleur. » Il faut s’y résoudre. Mais il ne peut s’agir, comme on l'aréclamé, d'ob- 


tenir de chaque viliculteur, un contingent, c'est-à-dire un quantième de récolte à, 


sacrifier (2); ce sont les mauvais vins seulement dont il importe de se déba- 
rasser, et ces mauvais vins se caractérisent essentiellement, dans chaque région, 
par la Suite de leur prix. N'est-il pas légitime qu'on leur refuse les avantages 
des vins corrects? Est-ce que l'inspection des halles et marchés ne fait pas 
détruire tous les jours des éléments considérés comme PRE pour l'alimen- 
tation ! | 

S'appuyant sur ces considérations, M, : Durand demande une bonification 
de 15 % , avec franchise de tout droit, pour l'alcool provenant de la libre distilla- 
tion des récoltes des viticulteurs, et la distillation obligatoire des vins mauvais, 


défectueux, piqués, tournés, cassés, ou litrant moins de 1°, leur circulation étant 


interdite sous peine de confiscation. Au,point de vue fiscal, le manque à gagner 
consenti par l'Etat serait compensé et au delà par les recettes de la partie de 


l'alcool soumis au droit. 
Dans son ensemble, le projet de M. Durand est intéressant. Sa supériorité sur 


les propositions plus anciennes consisté essentiellement en ce qu'il ne demande 
- aucune rançon aux vins de qualité. Ce sont les mauvais vins, ceux qui sont consi- 


dérés comme la cause du mal, qui supporteront seuls les conséqueuces des 
mesures de police prises à leur égard. On ne saurait se dissimuler, malgré cela, 
que la méthode recommandée est de nature encore à soulever, à côté de pro- 
fondes résistances, de nombreuses critiques, tant au point de vue de la théorie 
qu'à celui de l'application el de ses conséquences fiscales. L' idée qui la domine 
n’est pas moins à noter. — C.R. 


(1 ) Voir Revue, année 1909, n° 187, p. 33. 
(2) Voir Revue, année 1908, 2e semestre, p. 281. 
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Jurisprudence : Vins MOUILLÉS ET rIQUÉS, — Le Bulletin de la Chambre syndicale du 
commerce en gros des vins et spiritueux signalait dans son numéro de mai un jugement 
de la huitième chambre du Tribunal de la Seine, qui reconnaissait la légitimité du 
mouillage, lorsque l'acheteur est prévenu de la nature du produit. C'était une déci- 
sion qui ne pouvait être acceptée sans surprise,.en présence des termes formels de la 
loi, et la Chambre syndicale prévenait ses membres contre les dangers de son accep- 
tation. Pour nous, nous avons été plus que surpris; il nous à immédiatement paru 
qu'il devait y avoir confusion, et nous avons demandé des explications au Syndicat 
: national de défense de la Viticulture, En réponse à notre question, M. Liouville, secré- 
taire général de cette association, nous a adressé la note suivante qui rétablit les faits 
dans leur exactitude, en même teinps qu KL a adressé une rectification aux journaux 
qui s'étaient laissé égarer : 


Certains journaux viticoles ont publié récemment une note qui était bien faite 
pour surprendre. La 8° chambre du Tribunal de la Seine aurait jugé que la déten- 
tion de vin mouille ne constituait pas un délit, pas plus que la vente elle-même, lors- 
que l'acheteur est prévenu de la nature du produit. Le Tribunal aurait par suite 
repoussé l’action du Syndicat national de défense de la Viticulture. 11 importe 
de remettre au point cette information qui serait bien faite pour inquiéter les 
viticulteurs et qui pourrait induire le commerce en une fâcheuse erreur. 

Dans l’affaire à laquelle il est fait allusion et qui est venue devant le Tribunal 
de la Seine, à l’audience du 3 avril dernier, il ne s'agissait pas de vins mowillés, 
mais de vins piqués. Un marchand de vins en gros était prévenu de détention 
de vin corrompu, falsification de vin et mise en vente; en même temps que lui 
le débitant dont il était le fournisseur était poursuivi pour délit de mouillage. 
Le marchand en gros a été relaxé parce que la falsification n'a pas été prouvée 
et, en ce qui concerne la détention de vin corrompu, parce que le Tribunal a 
décidé « que le vin piqué provenant de la fermentation du raisin frais ou du jus 
de raisin ne doit pas être considéré comme un produit falsifié ou corrompu, 
qu'il n'est nullement interdit à un négociant de détenir en magasin un vin piqué, 
voire même de le vendre, pourvu que l’acheteur soit prévenu ne la nature et de 
la qualité du produit qu'il achète ». 

Le Syndicat national était intervenu dans cette affaire et, loin d’être débouté, 
il a fait accueillir son action contre le débitant à Me duquel le délit de 
mouillage à été retenu. Ce débitant a été condamné à 95 francs d'amende, à la 
‘confiscation et à des dommages-intérèts. 

La jurisprudence ne saurait se modifier sur ce point. La loi est formelle. Le 
mouillage des vins est interdit ; la détention de vin mouillé, en vue de la vente, 
l'est également. Le vendeur qui croirait s'exonérer des peines édictées par 
la loi en prévenant son acheteur qu'il lui vend du vin frelaté se tromperait 
grandement. 11 commettrait un délit au même titre que s’il avait caché le mouil- 
lage du vin. C’est déjà beaucoup qu'on puisse admettre, dans l’état de notre 
législation, qu'il soit permis de vendre du vin piqué, quand l'acheteur est pré- 
venu de celte altération. C’est même trop. Cependant la jurisprudence est fixée 
en ce sens. La Cour de cassation avait déjà jugé, par arrêt du 95 juin 1908, qu'un 
distillateur qui détenait du vin mouillé pour le distiller afin de vendre l'alcool 
en provenant sans payer les droits dus au Trésor pouvait être de ce fait con- 
_ damné à des amendes de Régie, mais qu'on ne devait pas lui appliquer les pres- 
_criptions de la loi du 1°" août 1905. 

Mais que le commerce sache bien qu il ne peut profiter de la même facilité pour 
le vin mouillé. Le vin mouillé est en lui-même un produit délictueux, formelle- 


{ 
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ment prohibé par la loi qui a été faite à la NU dans l'intérêt de la viticulture et 
du consommateur. Un tel produit ne peut faire l'objet d'aucune transaction, il 
n'est pas une marchandise. Le Syndicat national tiendra la main à ce qu'une 
pareille erreur ne puisse se propager et surtout recevoir sa consécration en 


justice. 
En résumé, l'information accueillie par. les j journaux vinicoles auxquels nous 


faisons allusion reposait sur une confusion entre le cas du marchand en gros 
qui n'avait vendu que du vin piqué et qui a été acquitté, et Le cas du débitant 


qui, lui, avait vendu du vin mouillé et qui a été bel et bien condamné. — FÉLx 


LiouviLce, Avocat à la Cour d'appel, secrétaire du Syndicat national de défense de la 
viticulture française. 


DÉNOMINATIONS D'ORIGINE. — La délimitation des régions viticoles n'est pas 
encore faite, et déjà on envisage, non sans quelque inquiétude, les complications 
que soulèvera son application. Mais, s'il y a des difficultés à prévoir au sujet 
des appellations régionales, d’autres existent dès maintenant en matières de crus, 
que les dispositions de la législation de 4905 rendent plus irritantes. Les ques- 
tions qu’elles soulèvent sont délicates; elles embarrassent les tribunaux si ont 
peine à se mettre d'accord'sur les solutions à adopter. Il n’est pas jusqu’à leurs 
décisions qui ne restent plus ou moins incértaines, d’une interprétation douteuse. 
Nous en avons une preuve dans divers jugements provoqués par le ac 
agricole de Saint-Georges (Hérault). | 

Les vins de Saint-Georges (Hérault) ont acquis une juste réputation de RATER 


Notoirement supérieurs aux vins de plaine et aux vins courants du Midi, ce sont 
de bons vins de table qui peuvent prétendre, quand ils sont réussis, à la qualifi- 


cation de vins de rôti. Justement soucieux du maintien de leur renommée, le 
Syndicat de Saint-Georges a revendiqué pour les propriétaires de vignobles de 
la commune même de Saint-Georges le droit exclusif de présenter leurs produits 
sous son nom. Cette réclamation a été consacrée, dans une large mesure, tout 
d'abord par un arrêt de la Cour de Montpellier en date du 28 novembre 1907, 
arrêt confirmé, le 8 août dernier, par la chambre criminelle de la Cour Fe 
cassation. | 

Dans ses attendus, la Cour de cassation considérait que « si le demandeur 
prétend que la qualification de Saint-Georges s'applique, d’après les usages en 
vigueur dans le midi de la France, à un type général de vin dont la provenance 
n'a pas pour limites celles de la commune de Saint-Georges-d'Orques, il est sou- 
verainement conslaté, par l'arrêt attaqué que le prévenu offrait à ses clients du 
vin de Saint-Georges, sans indiquer, sur ses prospectus, qu'il s'agissait, en réa- 
lité, d'un vin du type du bouquet Saint-Georges... Que, d’après les conventions 
intervenues entre X.. d’une part, A. et B... de l’autre, le vin vendu devait être 
un produit du vignoble de Saint-Georges-d'Orques et que, dès lors, en livrant 
un vin d'une autre provenance, le prévenu avait trompé lesdits Ce sur 
l'origine de la marchandise ». € 

De ces observations, on aurait pu conclure que, s’il est permis de vendre sous 
le nom de « vin type du bouquet de Saint-Georges » du vin correspondant à 
cette dénomination, on ne peut vendre sous le nom de « Saint-Georges » sans 
addition que du vin récolté sur la commune même de Saint-Georges. Ce serait, 
d'après un récent jugement du Tribunal correctionnel de Nimes, que nous trou- 
vons dans les journaux du Midi, une solution exagérée, Voici le cas: 
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_- Du vin récolté sur le domaine de Foncaude, situé sur la commune de Juvignac, 
à quinze cents mètres de Saint-Georges, avait été vendu, d'accord entre l'ache- 
teur et le vendeur, sous le nom de Saint-Georges. l'expertise avait établi que ce 
vin- était naturel et du type dit commercialement « Saint-Georges ». Mais, 
sans s'arrêter à l'entente des parlies, le Syndicat de Saint-Georges à intenté un 
procès en se portant partie civile. La demande a été repoussée par les raisons 
suivantes : 


Attendu qu'il résulte de l'expertise qu’il n’y a pas tromperie sur l’espèce de la 
marchandise et qu’il y a lieu de rechercher s’il y a tromperie sur l’origine; — Que les 
propriétaires syndiqués de la commune de Saint-Georges prétendent que seuls ont 
droit à l’appellation de « Saint-Georges » les vins récoltés sur le périmètre adminis- 
tratif de cette commune; — Que le Tribunal ne saurait admettre cette prétention, et 
qu'une région viticole n’a rien à voir avec les tracés arbitraires des provinces ou des 
communes; qu’une région yiticole possède des limites naturelles inscrites sur 
la carte géologique, dont on ne doit pas s’écarter sous peine de tomber en pleine 
fantaisie ; — Que le bon sens indique que le vin récolté sur le prolongement des coteaux 
même de Saint-Georges, ayant même sol, même orientation et mêmes cépages, sera du 
« Saint-Georges », alors que le vin récolté dans la plaine même de Saint-Georges, sur 
des cépages à grand rendement, ne sera pas du « Saint Georges » ; | 

Attendu que la loi de 1905 a été faite dans l'intérêt du consommateur, qui, dans 
__ l’espèce, ne se plaint pas et n’a pas été trompé, et non pour créer des monopoles en 
faveur des producteurs; — Que cela est si vrai qu’une loi est intervenue, le 5 août 1905, 
pour modifier, précisément à ce point de vue, la loi en vertu de laquelle D... est 
poursuivi; — Que cette loi ordonne la délimitation des régions pouvant prétendre 
exclusivement aux appellations de provenances des produits; 

__« Attendu que cette délimitation a été faite ou est en voie d'exécution dans de nom- 
breuses régions viticoles de la France, et qu’il devrait en être de même pour les régions 
qui produisent le vin du type dit « Saint-Georges » ; — Que tant que cette délimitation 
n'aura pas été faite, les experts chimistes et les dégustateurs officiels pourront seuls 
dire s’il y a ou non tromperie sur l'espèce ou l’origine du vin vendu; — Attendu que, 
dans le cas présent, ils déclarent que le vin est naturel et du type dit « Saint-Georges»; 

Par ces motifs et après en avoir délibéré, le Tribunal acquitte le prévenu et le renvoie 

des fins de la poursuite sans dépens ; condamne la partie civile aux dépens. 


Ainsi, si, d'après la Cour de cassation, on ne peut pas vendre, sous le nom de 
« Saint-Georges », un vin du type général de Saint-Georges, à des acheteurs 
qui ont entendu acheter des vins du vignoble de Saint-Georges-d'Orques, la 
désignation de Saint-Georges, sans qualificatifs complémentaires, est licite 
d'après le Tribunal correctionnel de Nimes, pour les vins de lype analogue, 
reconnus et acceptés comme tels par l'acheteur. 

Sans être précisément contradictoires, ces deux décisions ne se concilient pas 
sans quelque peine. Elles enlèvent à la dénomination d'origine quelque chose 
de sa précision en prêétant à confusion. Ce seraient des types qu'il conviendrait 
de reconnaître plutôt que des crus et même des régions. Nous ne savons si le 
Syndicat dont les prétentions ont été rejetées poursuivra l'affaire en en appelant 
à une juridiction supérieure ; nous retenons seulement la subtilité du problème 
posé. — C. R. 


Informations : ARRÊTÉS RELATIFS A LA CIRCULATION DES PLANTS DE VIGNE. — Par arrêté 
préfectoral en date du 16 juin 1909, la libre circulation des plants de vigne de toutes 
provenances est autorisée sur le territoire des communes d’Arbus (canton de Lescar, 
arrondissement de Pau), Monein (canton de Monein, arrondissement d’Oloron) et 
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Aubertin (canton de Lasseube, niet d'Oloron), HSTAREES os Basses- 
Pyrénées. 

Par arrêté préfectoral en date du 1° juin 1909, la libre circulation des plants de 
vigne de toute provenance est autorisée dans l’île d’Yeu, département de la Vendée. 


LABORATOIRE DE L'INSTITUT AGRONOMIQUE. — Après la Chambre, le Sénat vient de voter, 
dans l’une de ses dernières séances, un crédit d’un million pour l'agrandissement des 
laboratoires de l'Institut Agronomique. 


ÉCOLE PRATIQUE D'AGRICULTURE DE FONTAINES (SAÔNE-ET-Loire). — Les examens d’admis- 
sion et le concours pour les bourses d’internat de cette École auront lieu à Mâcon, le 
lundi 43 septembre, à 8 h. 1/2 du matin. Pour connaître les conditions d’ admission, 
écrire à M. Raynaud, directeur de l’École de Fontaines (Saône-et-Loire). 


UN PREMIER CONGRÈS INTERNATIONAL DES ASSOCIATIONS AGRICOLES ET DE DÉMOGRAPHIE RURALE 
aura lieu à Bruxelles pendant l'Exposition internationale, en août 1910. 11 se propose 
d'étudier l’organisation des associations agricoles des divers pays et les résultats 

“qu’elles ont obtenus. La cotisation au Congrès est de 15 francs pour les associations ou 
les particuliers. La section agricole du Musée social s’est constituée en « Comité de 
patronage et de propagande » pour la France, et a été chargée de recueillir les adhé- 
sions. On peut donc s'adresser, pour renseignements complémentaires, au Service 
agricole du Musée social, 5, rue Las-Cases, Paris. ë 


À PROPOS DE LA DÉLIMITATION DU BoRDELAIS, le Comice agricole de l'arrondissement de 
Gaillac et le Syndicat viticole ont émis, le 4 juin, le vœu suivant : 

Considérant : que la délimitation de la région des vins de Bordeaux comporte selon 
une longue tradition commerciale des régions d’approvisionnement de vins médecins . 
pour le remontage de certains vins de Gironde; | 

Que les vignobles de Gaillac, Lisle et Rabastens (en un mot l’arrondissement de Gail- 
lac) ont de temps immémorial apporté leurs vins à Bordeaux, jouissant de la rare 
faculté de pouvoir les y faire entrer en même temps que beaucoup de localités qui se 
trouvent actuellement comprises dans le département-de la Gironde; 

Que le mot « Bordeaux », non suivi ou précédé d’un nom de cru ou de sous-région, 
évoque l’idée d’un type établi depuis de longues années au moyen de la combinaison 

de vins de la Gironde associés entre eux ou ävec le secours de certains produits étrangers; 

Que la solution demandée ne préjudicie en rien à la lettre et à l'esprit de la législa- 
tion de 1905 et de 1908, qui se repose sur les usages locaux constants; 

Emettent le vœu : que l'Administration supérieure veuille admettre l’entrée des vins 
de l'arrondissement de Gaillac dans les combinaisons du type « Bordeaux », opérées 
en Gironde; et, par voie de conséquence, veuille bien, pour ces motifs et afin de pro- 
téger Le vin doux de Gaillac, faire procéder à la délimitation de Gaïllacois ou vignoble 
de Gaillac. | 


Bibliographie. — Biologie florale, par F. Pécuourre, Docteur ès sciences, 1 vol. 
in-18, 5 francs. O0. Doin et fils, éditeurs, 8, place de l’Odéon, Paris. La première 
partie de ce travail consacrée au sexe et aux éléments sexuels étudie d’abord à la 
lumière des deux hypothèses qui se partagent aujourd'hui les suffrages des savants, 
hypothèse de la variation lente et hypothèse de la mutation, la répartition des 
sexes chez les plantes à fleurs, le polymorphisme floral qui la complique, l'influence 
des agents extérieurs sur la détermination des sexes chez les plantes dioiques, 
la phylogénie de la répartition des sexes et la transformation des plantes herma- 
phrodites en plantes dioïiques. Après avoir considéré les éléments sexuels dans leurs 
caractères extérieurs, dans leur résistance aux agents de destruction, dans leurs 
modes de protection, dans les particularités de leur rapprochement, l’auteur termine 

! cette première partie par l'exposé de l'état actuel de nos connaissances sur la disso- 
ciation de l’action végétative et de l’action sexuel du pollen. 
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La seconde partie de l'ouvrage est consacrée à la pollinisation et -aux structures 
florales. Comme le dogme darwinien de la prépondérance de la pollinisation croisée 
commence à être battu en brèche et qu'une école nouvelle tend à restituer à la polli- 
nisation direete.une importance dont elle semblait à tout jamais dépouillée, il était 
important de supputer et de comparer les avantages des divers modes de pollini- 
sation et de discuter avec soin l’origine des structures florales que l’on considère 
comme des adaptations aux divers modes de pollinisation. C’est dans cet esprit qu'ont 
été traitées successivement la cléistogamie, l’hercogamie, l’hétérostylie, la dichogamie 
et l’inefficacité du pollen propre. M. Péchoutre termine son travail en étudiant les 
agents de la pollinisation croisée, les caractères des fleurs entomophiles et la manière 
dont les insectes sont attirés par les fleurs. 


Comptes rendus, rapports et communications du premier Congrès international du froid 
de Paris 1908. 3 volumes in-8 d'environ 3.000 pages de texte, avec nombreuses gravures 
et une cinquantaine de planches hors texte. Prix des 3 volumes brochés : 30 francs. 
En vente au secrétariat général du Congrès, 10, rue Denis-Poisson, Paris-X VIe. 

Cette publication est un répertoire complet, dans lequel.se trouvent méthodiquement 


classées toutes les notions théoriques et pratiques que nous possédons jusqu'ici sur 
l'industrie du froid. ss 


Foréts, pâturages et prés-bois, par A. Fron. 2e édition, 1 vol., 1 fr. 50. Librairie 
Hachette et Cie, 79, boulevard Saint-Germain, Paris. 

Cet ouvrage contient un exposé complet et très concis des principales questions 
forestières et pastorales : rôle, utilité, produits de la forêt, règles de sylviculture, pâtu- 
rages des montagnes et des prés-bois, friches et terres incultes, conservation des terres 
en montagnes et sur les pentes, correction des torrents, principales essences fores- 
tières, pépinières scolaires forestières, semis, plantations. 


Les trépidations et les vins. Les vins retour de l'Inde. Vieillissement mécanique des 
vins et des cognacs, par le Dr P. Carces. Bordeaux. Féret et fils, cours de l’Intendance. 
Paris, Mulo, rue Hautefeuille, franco, 0 fr. 55. — On trouvera dans cette brochure de 
20 pages des aperçus nouveaux et de grand intérêt pour la sauvegarde et l’amélio- 
ration des vins et des eaux-de-vie. 
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Livraisons des vins de la propriété. — Le tableau suivant donne les 
résultats comparés des quantités de vins enlevées de chez les récoltants, et des 
stocks existant chez les marchands en gros au 31 mai : 


1906-1907 1907-1908 1908-1909 


l hectolitres hectolitres hectolitres 
Hécolterde latinée Li ri" 52.000.000 66.070.273 60.545.265 
Quantités de vins sorties des chais des È 

récoltants (droits garantis ou ac- 

quittés) pendant le mois de mai.... 3.468.876 9.521.298 3.192.880 
Du 1er sept. 1908 au 31 mai 1909... 0540118 10932:532:708 " :32.9M14.373 
Stock commercial à fin mai.,..,.... 142,052 .19%::145.656.132:: 15-479 .124 


Les sorties de mai sont en augmentation d'environ 400.000 hectolitres sur 
_ celles de l’année dernière; nous étions en diminution le mois précédent sur 

-1907 ; l’ensemble des sorties de la campagne est maintenant supérieur à 1907 
et à 1908, et même de 1 million d’hectolitres sur 1906. Lestock a encore diminué 
d'environ 200.000 hectolitres par rapport à celui de fin avril; il est inférieur de 
177.000 hectolitres à celui de fin mai 1908. | 
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Les sorties et les must des quatre départements gros producteurs du Midi 
_s'établissent ainsi à fin mai : 


1906-1907 1907-1908 f, 1908-1909 


Sorties Stocks Sorties Stocks Sorties Stocks 


Hérault... .. 7.314.022 917.161 7.671.635 857.168 9.461.548 911.666 
JL PEN RNA 1.917.250 272.498 2.298.552 262.349 2.545.023 241.886 
lc RENReRes 3.964.188 373.327 4.601.401 358.154 4.562.563 393.559 
Pyrénées-Or.. 1.703.240 274.394 3.001.125 289.286 2.793.646 269.223 


14.898.674 1.837.380 17.572.513 1.766.957 19.362.180 1.816.334 


Les sorties sont encore aussi importantes qu'elles l’étaient il y a un mois par 
rapport à l'année dernière. Il y a une augmentation d'environ 1.800.000 hectoli- 
tres alors que celle-ci était de 2.700.000 hectolitres en 1908. L'augmentation est 
surtout importante pour l’Hérault et représente justement 1.800.000 hectolitres 
pour ce département. L’augmentalion légère du Gard est compensée par des 
pertes pour l’Aude et les Pyrénées-Orientales, Les stocks sont en augmentation 
de 50.000 hectolitres sur 1908, mais en diminution très sensible sur 1907, et 
surtout sur 1906 (environ 200. 000 hectolitres). 
Pour la Gironde, les sorties s'élèvent pour ces neuf mois à 2.249.583 hecto- 
litres contre 3.341.522 en 1908, 2.739.709 en 1907 et 3.207.729 en 1906. La 
diminution annuelle, qui n’était que de 900.000 hectolitres il y à un mois, atteint 
aujourd hui 1.100.000 hectolitr es; elle va donc en croissant, et elle nous donne 
des chiffres que nous n’avions pas vus depuis plusieurs années. Le stock est 
de 2.959.329 hectolitres contre 3.147:304 en 1908, 2.946.387 en 1907 et 
3.227.139 en 1906. IL est en diminution sur l’année dernière, mais encore au- 
dessus de celui de 1907. 
Pour la Côte-d'Or, les sorties sont de 380.274 hectolitres contre 241.063 en 
1908, 281.067 en 1907 et 315.504 en 1906. L'augmentation est très sensible et 
_ les nouveaux chiffres dépassent même ceux de 1906. Le stock est de 490.981 hec- 
tolitres contre 492.006 en 1908, 509.709 en 1907 et 516.437 en 1906. La diminu- 
tion des stocks est moins importante, mais elle continue à se faire régulièrement, 
ce qui ne peut être qu’avantageux pour les viticulteurs. — Raymonn BRUNET, 


De nos Correspondants : 


ORAN. — Le Mildiou et l'Oïdium viennent de faire une grave apparition dans 
le vignoble de la province d'Oran. Malgré un bon soufrage et un bon sulfatage, 
ces parasites commettent des dégâts. On traite de nouveau, C’est autour d'Oran, 
à Bel-Abbès, Tlemcen, quele mal paraît être le plus grand. Quelques proprié- 
taires ont déjà perdu un bon tiers de leurirécolte. Le sirocco, qui vient de souf- 
fler pendant deux jours, semble avoir contrarié ces deux fléaux. Il est bon cepen- 
dant de ne pas trop compter sur cet accident pour arrêter les parasites. Dans la 
région de Mostaganem, c’est lui qui vient de faire perdre une bonne partie des 
futures vendanges. La hausse des vins donnait de l'espoir aux viticulteurs, 
le Mildiou, l'Oïdium et le sirocco lui-même viennent contrarier les prévisions 
optimistes. — P, VERMEIL. 


ARDÈCHE. — Le temps pluvieux et frais du mois de juin a été défavorable à 


la vigne dans l'Ardèche. Les pluies continuelles et le manque de chaleur ont 
ralenti l’activité de la végétation, et en-outre, l'humidité du sol a permis, 
dans les sols calcaires, la dissolution du carbonate de chaux. Il en est résulté 
que les vignes ont eu, pendant tout le courant de juin, l'extrémité de leurs 
pousses jaunes el un air général de souffrance. Les Clintons, qui sont très sen- 
sibles à la chlorose et encore passablement répandus dans l'Ardèche, ont été 
particulièrement touchés. En outre, juinest le mois de la floraison, que les 
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pluies froides ont fort contrarié. Il s’est produit pas mal de coulure, et la récolte 
risque d’être de ce fait diminuée sensiblement. 

Par contre, les maladies cryptogamiques, qui demandent de la chaleur pour 
se développer, n’ont guère pris d'extension. Les traitements contre le Mildiou 
ont du être recommencés plusieurs fois, car les oateée lavaient les souches après 
l'application des bouillies cupriques. 

Les cours des vins, sans s'être relevés, font preuve de fermeté. Mais leur 
hausse est difficile à obtenir car les vins ou Midi viennent dans l'Ardèche faire 
concurrence à la production locale. À Privas, une coopérative vinicole : La Vigne, 
de Lansargues (Hérault), a ouvert récemment un débit et vend à O fr. 20 et 
0 fr. 25 le litre, du vin rouge, et à 0 fr. 35, du vin blanc de bonne qualité. — 
J. FARCY. 


Yonne. — La vigne s’est bien relevée de gelées. Le contre- -bourgeon se 
montre fructifère. La période sèche a été favorable à la végétation et aucune 
maladie cryptogamique ne s’est encore montrée. Seul le Cigarier a été assez 
répandu. Malgré tout, on a sulfaté de bonne heure pour éviter la surprise de 
l’an dernier. Et on à es fait, car les multiples orages de la seconde quinzaine 
de juin pourraient bien faire éelore les. cry ptogames. — P. LARUE. 


voue — Le vignoble de l'Allier a assez souñers des gelées des 2 et 3 mai, 
çain, Chautelle ont moins souffert que da environs Hs Malgré les ae 
les vignes ont bonne apparence, car les « repousses ont « formé » plus de raisins 

_ qu'on aurait pu l’espérer, ce qui permet de prévoir pour l’ensemble une récolte 
moyenne si les maladies cryptogamiques sévissent moins que l’an dernier. 

Le Mildiou 2 déjà fait son apparition, je l’ai trouvé nettement caractérisé, 
c’est-à-dire les efflorescences blanches formées, le 8 juin dernier. Ce fait a une 
importance capilale pour la détermination de l’époque des traitements dans 
notre région. Le premier sulfatage est lerminé depuis une quinzaine environ, 
les vignerons de Saint-Pourçain et a Chautelle se préparent à exécuter le 
seconds traitements. : pr 

La floraison est à peu près terminée et, bien que la température basse que 
nous subissons, n'ait pas élé très AM il n’y a pas eu trop de coulure ou 
millerandage. 

Les vins sont suffisamment demandés, l'écoulement se poursuit bien ; aujour- 
d'hui il serait difficile d'acheter des vins blans, dans le vignoble de dti: Pour- 
çain tout au moins. 

À Saint-Pourçain et Chantelle on peut trouver de bons ordinaires rouges à 
50 francs la pièce de 200 litres (nu, pris à la cave). A Montlucon, les cours 
seraient un peu plus bas, mais la qualité est inférieure. — F. D. 


LES FRUITS ET PRIMEURS AUX HALLES CENTRALES DE PARIS : Cours du ?6 juin 

4 1909.— Pêches Var, Pyrénées-Orientales : 60 à 100 fr. les 100 kilos ; vallée du Rhône 
à extra : 150 fr. à 200 fr. — Abricots Espagne au poids : 50 fr. à 100 fr. : Var, Bou- 
… ches-du-Rhône, Gard : 50 à 100 fr. — Cerises et Bigarreaux : Bourgogne : 30 à 60 fr.; 
” Paris : 20 à 40 fr.: : vallée du Rhône: 40 à 60 fr. — Fraises Paris : 30 à 60 fr.; Anjou : 30 à 
k 40 fr. ; Brest : 35 à 50 fr. — Amandes vertes : 40 à 65 fr. — Tomates Éécches 
de Rhône : 60, 70 à 80 fr.; Oran : 40 à 60 fr. — Haricols verts Sud-Ouest : 50, 90 à 100 fr.; 
_ Ardèche : 50, 80 à 100 fr.; Var, Bouches-du-Rhône : 35, 80 à 90 fr.; beurre : 35 à 
u 4 ne à ge 60 fr. — Pommes de terre Bretagne : 12 à 13 fr.; Paris : 12, 15 à 

16 fr, — 154 
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% COURS DES PRINCIPAUX PRODUITS AGRICOLES 


CÉRÉALES (Le QUINTAL MÉTRIQUE) - FOURRAGES ET PAILLES 
BLÉS | :) ds A RAR S L 
pu2 | pu9 | up 161 pu 23 i (Les 104 bottes de 5 kilogrammes) Pa er 
AU AU AU AU on \ $ \ 
Paris 8 JUIN |15 suiN|22 JUIN|29 JuIN|| RES NC 7 JUIN |15 JUIN|21 SUIN|25 JUIN 
Blés blancs... ...... 26 50 | 26 » | 26 15 | 26 85 Paille. de blé... 29 à 33[28 à 36137 à 41135 à 48 
2 IN «010 D CAPRANNP Nr 26 60 | 2€ » 26 » ab 29 4 Re ANNE SA 35 à 60135 à 60140 à 62/40 à 65 
— Montereau... | 26 » | 26 » | “6 » | 610 ||Luzerne.. LEUTEE 35 à 58135 à 58/40 à 60/40 à 62 
Départements 
114 TONER as 26 35 | 26 30 | 26 60 | 26 00 fa ESPRITS ET SUCRES 
[LL D TRAME 23 25 | 25 20 | 25 25 | 25 09 API PARIS 7 JUIN |15 JUIN|21 JUIN]28 JUIN 
MARUBS Lu ils 26 65 | 26 50 | 26 50 | 25 50 T a ee ee 
he 2h ESPRirs 3/5 Nord fin 
Marchés étrangers 90° l'hect., esc. 2 %| 41 n | 41 50 | 38 75 | 39 25 
EOnNATES. eut 25:75 | 26 :0».-| 25: 75--| 26,75 
New-York... 24-80 | 2450 | 9480 | 9 50 |l'AMMOPOONES “|: ? 
C0 0 44: 2 2e. 25 » | 25 » | 22 45 | 22 75 || Blancsne3les100kil.| 31 42 | 31 59 | 30 50 | 30 237 
Raffinés — 61 75 | 61 80 | 63 25 | 62 75 
SEIGLES à 
Da ut [18 80 | 18 50 [ 18 75 | 48 25%] | 40 BÉTAIL. 
AVOINES ae MARCHÉ DE LA VILLETTE 
DUT (Prix du kilogr. de viande, net) 
1 4. NE ARERER 23 so | 23 60 | 23 95 | 23,00 || Marché du 28 juin. 
BRL ORNE RER PER 23.50: 1,923 5/23 0723 y de | Are qté | 2° qté | 3° qté | Prix extrêmes 
Départements fai Es [FS At 
LT AIO 91.» | 21 50 | 21 73 | 2030. | l'ÉORR. L:... 152 | 1-29 | 0:90 | 0 S4 à 4 58 
10 AMEN ES 24 40] "29% Kp41N98 85002 eESs. || Meme AE Sa 1 80 1 60 | 4 54 à 2 10 
ONdéaux.: 0 Lr 0. 23 65 | 24 p» | 24 50 | 24 » ||Moutons........ 2,56, |.-936 À #0 h90074 2 7 
HemlouSe. 045.04 - 22 50 | 22 » | 23 25 | 23 50 1 14 à 1 46 


Pit... 140 | 1 30 | 1 20 


BULLETIN MÉTÉOROLOGIQUE DE LA SEMAINE 


à du 20 au 26 juin 1909. 
À Tempéra-| Tempéra-|Tempéra- Ô À ‘ 1Tempéra-|Tempéra-|Tempéra- es 
JOURS te re ie He DATES en. tie ne ee 
maxima | minima | moyenne |en millim. À maxima | minima | moyenne [en millim. 
PARIS __ TOULOUSE 
Dimanche.| 24. 7 14. 1 49, 42 0 2020..." 28, » 49 PL 2T NS 0 
Pundis...l 20: 5 44 T0 5. ARAL 2] 28. » 13 » 22210 2 
Mardi... c4 RE 10 » 45:55 1 M2: 22:55 8 » 45209 3. 
Mercredi .| 48. 5, | 11.4») 44e 7 023 . 22:54 A D EG NS à 

Jeudr:. ::. 192 9: 1 A0 M SNATETZ 4 DEL . 19 » 11 » 45 5 1 
Vendredi..| 419. 8 9 » 14. 4 6 m0) . 19 » Jl >» 45 » 1 
Samedi. ..} 17. 5 1025 14 5 UG . 20 » 8.5 14 » Î 

NANCY nue ALGER 

Dimanche.| 921 » | 11 »] 19 » 0" |.00 29 » | 19 » | 2% » 0 
ant... 31. > 16 » 235,9 0 Ml. 35 » 20 » 97:09 0 
MAL, 99 y» 1979 17 » 2 #22 S2:.» 19 » HAS 0 
Mercredi..| 23 3 | 12 » 47:06 3  °}.° 8 24: ,8 10 0uS ROUE 3 
Jendi. |. 20 » 42 y» 16 » 7 OL . 29 » 18 » 28 5 0 
Vendredi..| 23 » 11) » 17-00 2 AD . QT» 20 » 2404 0 
Samedi... 920 » se 15 4 - 26 21:1y 290% 23 2% 1 

LYON Ki BORDEAUX 

Dimanche | 95. 3 LE UR7 19-29 0 A. | 28. 6 16. 4 ES 0 
Enndi:...1 96) 2 16. 6 2É$"4 0 D.) 27. 8 42 » 1959 4 

ENArone..) 93. 6 8.13 16 .» 32 222 20 » 10. 8 15. 4 4 
Mercredi. .| 21. 8 D AVE dE 3 Wen) DA. UE AG 16. 8 5 
Jen... 20:56 10 » 45:58 { : 24 237% 42:09 Ax:.5 0 
Menüredi.: |: 20::4 |: 40: 3./° 45.3 1 Bot, | 18 » MOMENT D 4 
Bamedi....| 20, 3 10 15. 4 2 Mr: 20.2 10 » 15,1 2 

MARSEILLE dt ANGERS (LA BAUMETTE) 

: Dimanche.| 926 » 427 à 19 » 0 20: 26. 8 SRE 18.28 0 
Lundi. .25 y» 17 » D LRU) 0 125 MIE 207.5 14:22 18:71 0:58 
Mardi... .. NUS 10 » A8: 15 2 1090: 18: 1 10:53 14. 5 3.1 
Mercredi..| 22 » A4 » 16. 5 4 Da y E: 9 8. 9 43. 0 10.0 
Jeudi: 22 » 12 » 1450 0 124 . 18. 0 10. 5 14. 2 2.0 
Vendredi .| 22 » 13 » ci 0 25 . 49. 3 nt | 14. 7 0.2 
Samedi...l 18 » 9 piges 6 126 …. 418. 3 | 10.0. 44.4 1.6 


Le Gérant : P. Neveu. 


PARIS, — IMPRIMERIE LEVÉ, RUE CASSETTE, 11. 
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ri DE VITICULTURE 


SUR LA FORMATION, LA VARIATION ET L'ÉVOLUTION DES ÉTHERS 


DANS LES 1! FERMENTES (Æ). 


PAPA 


C'est un fait d'expérience que les levures sont susceptibles de produire des 
_ éthers. Ceux-ci constituent une catégorie des éléments du bouquet plus ou moins 
caractérisé qu'elles impriment aux milieux synthétiques ou naturels dans lesquels 
on les cultive. On sait par exemple qu'il suffit de placer une levure dans de l’eau 
sucrée pour que celle-ci acquière bientôt le parfum spécial à cette levure. En 
_ particulier, certaines espèces se distinguent par la production d’une quantité 
relativement considérable d’acétate d’éthyle qui se perçoit très nettement au 
cours de la fermentation, mais qui s’atténue progressivement au contact de l'air 
au point de disparaître complètement au bout de quelque temps. Cet éther 
acétique représente quantitativement en général la presque totalité des éthers 
volatils. C’est pourquoi, sans nous inquiéter de son rôle particulier dans la 
constitution du bouquet, il nous a paru intéressant, au point de vue général du 
mécanisme de la fermentation, de préciser le rôle de la levure dans sa forma- 
tion ainsi que son évolution. 
Nos dosages ont été faits en distillant 110 centimètres cubes à 100°, titrant 
_ l'acidité libre et saponifiant par l'addition d’un excès constant de potasse décore 
_ Gette saponification était effectuée en prenant les précautions voulues pour 
éviter l'oxydation de l'alcool. À cet effet, on adoptait un très petit ballon muni 
. d'un réfrigérant ascendant, qu'on chauffait une heure au bain-marie à 100° pour 
éviter toute ébullition tumultueuse. L'expériente nous a montré qu’on peut 
distiller à la pression ordinaire sans que l’éther acétique soit décomposé. En ce 
qui concerne les éthers totaux, il importe d'obtenir des liquides complètement 
» fermentés. Toule trace de sucre résiduel rend la méthode précédente inappli- 
- cable, la glucose et surtout la lévulose étant très facilement attaquées par les 
* alcalis. Tous nos chiffres sont exprimés en centimètres cubes de potasse décime, 
“ce qui rend les comparaisons plus faciles. Enfin, nous avons dans tous nos essais 
employé une même levure pure de Champagne. 
L Voyons d’abord ce que donnerait l’éthérification purement chimique d’un 
orange eau, alcool et acide acétique dans les "AUARUNE où nous les rencon- 


dx 


auteurs l'ont montré, convient encore aux sclutions très étendues PL en. dési- 
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gnant par x la Dectian de l’acide éthérifiée à la limite, on obtient l'équation 1 


“He x (50 + x) 
… (A}00— x) (2 — zx) 
l'éthérification d'ordre purement chimique est absolument négligeable quanti- 


tativement à la fin de la fermentation et même après vieillissement (1). Il en est 
de même pour l'acide succinique et à un degré moindre pour l'acide tartrique 


d'où l’on lire < 4°/,,. — Ceci nous indique que 


dont la proportion dans les vins est beaucoup plus élevée. Les éthers que nous 


trouvons dans les liquides fermentés ont donc une autre origine. 
Considérons les résultats fournis par une série de ballons placés dans les 


mêmes conditions et analysés au bout du même temps à la fin de la fermentation 


principale. D 


+ 


Maliopeptone + peptone + phosphate de potasse. - 


10 % SACCHAROSE $ 
+ acide — acide | ballon de 900 
‘succinique | acétique |(en profondeur!) 
3 | 5 ° 6 
| 
Ac. fixes libres..... 20,2 | 48,35 20,00 25,8 
NEMVOL Ibress ET 5,3 3,85 A4 6,95 
Ethers volatils...... … 2,45 r1 Lf 3,0 
ac. vol. | l 
Rapport 3,6 | sf: » 2,3 


éthers vol. 


. Nous constatons que la quantité d’ét ers est sensiblement proportionnelle à la 


ac. vol. lib 
quantité d’acides volatils formés parda levure. Le rapport ie pe varie 
ra éther vol. 


d’ailleurs avec les conditions dans lesquelles on opère: il est plus faible dans les 


fermentations en profondeur (6) que dans le cas où la quantité de liquide est. 


moindre (1, 2, 3, 4, 5), à surface libre égale. Nous le voyons s'approcher de 2 
aucune précaution spéciale n'étant prise pour éviter les pertes. 


Bien que le liquide extérieur soit le siège de phénomènes d’hydrolyse, on pou- 


vait se demander si les éthers ne s'y formaient pas grâce à quelque diastase-syn- 
thétisante. Mais nous constatons qu'une. addition d'acide acétique soit avant la 
fermentation (5), soil immédiatement après, n’augmente en rien la proportion 
d'éthers volatils. Notons enfin que, lorsqu’ on recueille la levure à la fin de la fer- 
mentation et qu'on la distille en présence d'eau, on obtient toujours une certaine 
quantité d’éthers ; mais au bout d’un certain Re de séjour,du liquide sur lies, 
la levure n’en eme plus. Ces divers faits nous prouvent que les éthers sont 


des produits de formation endogène, analogues à l'acide acétique et qui diffu- 


sent peu à peu à l'extérieur. C’est à l’intérieur du globuie de levure, comme cela 


a lieu pour le glycogène, que se passe le phénomène de condensation entre 


l'acide acétique et l'alcool, Une forte proportion de l’acide produit passe ainsi à: 


= 


: état d’éthers à l’intérieur de la cellule. Il en est de même pour les éthers fixes 


(1, Cette conclusion ne saurait s'appliquer aux eaux-de-vie pour lesquelles les conditions de … | 
concentration sont très différentes. Dans ce cas, les éthers progressent <oapbiemons avec. le l 


temps par voie chimique. 


comme on peut le voir au tableau IT. Le rapport 


CARTON ae Por) 
ANNE ; she 
Le 4 nt ÿ: 
AT AE > ha 


E. | KAYSER ET A. DEMOLON. — DES.  ÉTHERS DANS LES LIQUIDES 31 


AA 


; 
ù ac. fixes libres produits 


= s’y montre 
éthers fixes Y 


Ex voisin de 2 | PE 


_ratoire en Janvier. 


Que deviennent ces éthers après la fermentation ? Le tableau ci-dessous (IT) est 


relatif à une série de 4 ballons identiques à moitié remplis. 1 et 2 furent laissés 
_ normaux, tandis que 3 et 4 furent additionnés, le premier d'acide succinique, le 


second d'acide acétique. 4 fut analysé aussitôt la fin de la fermentation, les trois 
autres après avoir été abandonnés vingt jours de plus à la ERACEAUNRE du labo- 


æ 


Maltopeptone (10 % saccharose). 


: 1 2 3 4. 
Med nes bre eee UN 23,6 4455 99,5 14,05 
Mhhers fixesr. it uni 2. 28 PA VASE ed. 13,4 26,0 10,1 6,50 
héerdes volatilsdibres..."..,... Re 3:25 D:5 4,45 7,20 
LT ENS GAS RER Ar 41,10 0,40 0,40 0,55 
A Re enr Nr, » » » » 


Nous constatons nettement une diminution rapide des éthers dans les premiers 
temps qui suivent la fermentation. Le chiffre trouvé pour les éthers volatils est 
sensiblement le même pour 2, 3 et 4. L'addition d'acide succinique a retardé la 
disparition des éthers fixes pour une raison que nous indiquerons plus loin. 

On pouvait se demander si celte disparition n’était pas due à une hydrolyse 
s’effectuant soit naturellement, soit avec l’aide de quelque diastase telle que la 
sucrase diffusée dans le liquide extérieur. Dans ce cas, on devrait constater une 
augmentation de la quantité d'acides volatils. Pour rendre le phénomèe plus 
manifeste, nous avons ajouté aseptiquement à notre liquide fermenté de l’éther 
acétique (14,2 % en centimètres cubes KOH décime). Une partie fut laissée sur 
lies, l’autre filtrée sur terre d’infusoires stérilisée pour retenir la levure. On 


- abandonna huit jours à la température ordinaire. Les résultats sont consignés 


dans le tableau IIT. Parallèlement nous indiquons une expérience sans addition 
d'éther. 


1 


ADDITION D'ÉTHER ACÉTIQUE {14,2 %) SANS ADDIT. D'ÉTHER ACÉTIQUE 
É 8 Jours plus tard î 8 jours plus tard 
apres RE —  — —  — apres D 


[fermentation| additionné |témoin| additionné | fermentation | sur lies | filtré 
etresté sur lies| filtré et filtré 


Abus voyons que, malgré la disparition de l’éther acétique, l'acidité volatile 


d: n’a pas augmenté. Sur lies, elle a diminué, conformément aux faits connus. 


Signalons que la diminution est moindre sur lies parce que, dans les premiers 


f 


temps qui suivent la fermentation, la = continue à inter M à les the 
formés à l’intérieur des globules. 4 | Fr 

Une première cause de disparition des éthers est leur destruction par la lévure 
après la fermentation. Celle-ci les détruit avec le temps comme elle le fait pour 
l'acide’acétique, l'acide succinique, la glycérine ou même l'alcool. C’est pourquoi 
nous voyons leur proportion augmenter par l'addition d’un antiseptique capable 


de tuer la levure. Nous citerons à l'appui les chiffres suivants, empruntés à nos 
travaux antérieurs : 


.. .. [Ballon fluoré . .. |[Additionné de bichlorare 
Témoin |, . | Témoin ; à à 
après 6 mois après 6 mois 
en 5 A ape EE ARCS 186,7 Li 228,8 148 211,2 
FN 


Le tableau IT met en évidence la dispañition des éthers fixes. L’addition d'acide 
succinique à joué un rôle protecteur, parce que cet acide est détruit lui-même. 
Quant à l'addition d’acide acétique, elle n'a eu aucune influence à cet égard au 
moins dans les premiers temps suivant la fermentation. Dans la pratique, ces 
combustions se trouvent évitées par les soutirages et la lenteur de l’aération (1). 

Mais, même en présence de bichlorure de mercure, on constate une rapide 
iutiôn des éthers volatils quand*on opère au contact de l'air. Voici par 
exemple une série de 3 matras qui fureht analysés d’abord à la fin de la fermen- 5 
tation principale (a, b, c), addilionnésà ce moment de bichlorure de mercure, 
puis analysés à nouveau douze jours plis tard, b', c). 


M JUS DE RAISIN JUS DE RAISIN 
0: dilué à moitié naturel 
7 b b' € C' 
“- , 
de volatishbres anti 7,65 6,65 7,90 6,60 18,0 12,0 
Pers VOlatilSns RER Rx 1,90 0,60 2,30 0,40 DEA) 4,2 
Ethers restant dans la levure. 1 0 0,5 


La diminution des éthers est ici aussi rapide que dans le cas d’absence de 
bichlorure (tabl. Il). / 

Nous sommes donc amenés à sonore que c’est avant tout à la volatilité 
de ces éthers qu'est due, dans nos expériences, leur rapide disparition dans les 
premiers temps qui suivent la fermentation. La tension de vapeur de l’acétate 
d'éthyle à la température ordinaire est en effet à peu près double de celle de 
l'alcool, bien que les points d’ ébullition soient très voisins. 

PU apprécier la rapidité de sa disparition, nous avons placé dans des fioles 

_coniques de 400 centimètres cubes, dans des conditions de surface libre compa- 
rables à celles des expériences précédentes : 1° du vin; 2° de l’eau additionnée 
d'acide tartrique (5 °/55) + alcool (10 ÿ); 3° de l'eau pure. Après stérilisation, 


(1) Voir Revue de Viticulture, 1909. Influence de l’aération sur la formation des produits vola- 
tils. KaysEer et DEMOLON. 
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F 0 ajouté une quantité d’éther AT représentée par 21 cc. 8 de 
soude décime. Au bout de neuf jours à 12° environ, nous avons obtenu les résul. 
 tats suivants : \ 


“0 APRÈS Ÿ JOURS 
4 î : e Ro — 
M Evaporation de heure Disparition 
e | ARR AT EST RE à 
Pau pure 0 Cm MAMAN NAN LL. 2cm° 9,40 56,9 % 
Eau -- alcoo! + acide tartrique....... 12 — 8,30 61,9 % 
| Vin (1 | MAUR A D PA EN ARE EI TR 14 — 8,00 63,3 % 


Il n’y avait pas eu d’hydrolyse sensiblé dans aucun cas. Les chiffres de la 
3e colonne sont du même ordre de grandeur que ceux donnés au tableau III dans 
un cas où l’acide acétique avait été ajouté à des liquides fermentés. Ni la réac- 
tion du milieu, ni la levure, n’influencent donc le phénomène d’une manière 
appréciable, au moins au début. | 
Lorsqu'on ajoute l’éther acétique au cours de la fermentation les résultats sont 
encore plus nets. Nous en avons ajouté une quantité déterminée (21,8 et14,9, en 
soude décime) : {° dans une fiole conique mi-remplie où la fermentation n'était pas 
encore achevée; 2 dans un ballon à long col complètement rempli qui fut le 
siège d'un dégagement gazeux lent pendant toute la durée de l'expérience; 
3° dans une fiole identique à /, mais où la fermentation était achevée, le contact 
avec l'air y était assez large comme pour /. L'expérience eut lieu à la tempéra- 
ture du laboratoire (14° en moyenne). 


1 2 3 
FIOLES CONIQUES BALLON A LONG COL FIOLES CONIQUES 
1 jours | 7 jours 8 jours 


CR. TC nn À L 
| . [témoin | additionné mm additionné 21,804 [témoin | additionné 14,99, 


. Acides volatils % ...... 6,30 8,6 L 6,75 10,10 » 6,05 
. Ethers volatilsrestants®% | 1,65 4,70 4,20 8,35 0,55 8,00 
Ethers disparus % ..... 86,00 S 81,00 47,00 


ee dE 
\ 


Nous constatons le rôle capital joué par le gaz carbonique dans l'entrainement 
_ der éther acétique. Même avec une surface libre insignifiante {Ballon 2) 81 % des 
Le _éthers se trouvent entrainés alors qu’en 3 le chiffre est réduit à 47 % malgré un 
È large contact avec l'air. Signalons ici qu'il semble yavoir eu une légère hydrolyse 
_de l’éther acétiqué au cours de la men Mais 1 ici, à la différence Va aie 


Or, il faut ur Res Diile de gaz carboniquecomme saturée de vapeur 
d'éther. Par suite de la tension de vapeur élevée de ceux-ci dès la température 

oi dinaire et du grand volume de gaz produit, on conçoit que l'épuisement soit 
rapide. En effet, en adoptant pour tension de vapeur à 20° pour l’éther acétique 


+ oO) On a tenu compte des éthers apportés par celui-ci. 


| 128 mm., on peut calculer:q qu'un litre a saturé entraïnera avec lui 0] gr. 3035. 
d'éthers. Or , pour un moût à 10 % de sucre, nous obtenons environ 2. 1.5 % de gaz. 


Ceci nous montre l'importance des pertes attribuables à ce chef. On comprend 


également toutl'intérêt qui s’attache à la fixation de ces produits volatils et comme 


l'ont indiqué MM. Rosensthiel, Mazé, laseule méthode pratique semble être l 


l’abaissement de la Re. de manière à diminuer en même temps la ten- 
sion maxima. On peut chercher dans ce but à abaisser la température de fermen- 
tation. Mais il est facile de voir qu’on n’obtiendra ainsi que des résultats fort 
incomplets au point de vue qui nous oceupe, l’abaissement à 12 ou 15° ne serait 
nullement suffisant. Il conviendrait, à notre sens, d’abaisser la température des 
gaz qui s'échappent, ce refroidissement devant et pouvant d’ailleurs être éner- 
gique. Des rectificateurs plus ou moins analogues à ceux qu'on emploie pour la 


distillation nous semblent pouvoir remplir le but proposé, il serait facile d'y 


abaisser au Ha de 0° Ia température de la paroi froide. * 


Conelusions.—Les éthers aceompagnentles acides acétique etsuecinique comme 
produits de l’activité cellulaire interne. Hsdiffusent progressivement et peuvent | 


être détruits avec le temps par la levure elle-même. Les éthers dans le liquide 
externe volatils disparaissent très rapidement, et pour une très forte proportion, 
soit par entraînement dù à l’acide carb@nique, soit par simple évaporation au 
contact de l’air. Cette conclusion n’est relative qu'au premier temps suivant la 
fermentation. bi | 

Par la suite on sait que les éthers pe ivent augmenter. 

Etant donné l'importanee qualitative étquantitative de cette formation d'ordre 
biologique, il y a lieu de chercher à diminuer ces pertes dans la pratique de la 
fabrication des boissons fermentées, duwin en particulier. 


E. KAYSER et À. DexoLon. 


Atelier de greffage. — DÉBir DES. PORTE-GREFFES ET DES GREFFONS. — À 
leur sortie des bassins, les paquets de särments sont apportés à l'atelier de gref- 


fage et donnés aux ferré chargées de les débiter à la longueur voulue. Ran- 


gées autour de petits bacs (fig. 5), les ouvrières coupent le bois tombe dans | 


l’eau avant d’être distribué aux greffeuses. 

Les porte-greffes sont taillés à la longiteur de 10 ou 12 écaliniétres parce qu'il 
est indispensable en Champagne d’avoirdes greffés-soudés extrémement courts. 
Cette longueur contient généralement deux bourgeons. Lorsqu'on débite des 4202, 
Aramon Rupestris Ganzin, Rupestris dw Lot, il convient de les débarrasser de 
leurs bourgeons afin d'éviter le développement de ces derniers en chambre 
chaude. Ces rejets prendraient en caisses une place utile et emprunteraient au 
bois une partie des matériaux indispensables à la formation des tissus de sou- 
dure de la greffe et à l'émission des racines. Cet inconvénient n’est pas à craindre 


avec le Berlandieri et ses hybrides 420 A, 457", 34 EM, 41 B qui ne développent $ 


(1) Voir Revue, n° 810, 811, p. 693, 7. 
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pas leurs yeux. Il estégalement inutile de débourgeonner le Riparia Rupestris 401, 
car les bourgeons de ce porte-greffe pourrissent promptement sous l'influence 
des bains que reçoivent les caisses pendant leur séjour en chambre chaude. 
L'eau des bacs qui reçoivent les porte-greffes et les greffons au moment de leur 
débit est renouvelée plus ou moins fréquemment suivant la propreté du bois et 
la hauteur de la température. En moyenne elle est changée toutes les deux 
heures. 


ATELIER DE GREFFAGE. — Notre atelier de greffage {fig. 6) a été décrit dans le 
Bulletin du Laboratoire expérimental de Viticulture et d'OEnologie de la maison Moët et 
Chandon, t. 1, p. 165. Je n’y reviendrai pas. Je me borneraï à dire que les greffes 


Fig. 5. — Débit des portc-grefles et des greffons. 
Etablissement de viticulture Moët et Chandon., 


employées sont : la greffe anglaise à biseaux aussi courts que possible el exceplion- 


mellement {x greffe en fente simple pour les porte-greffes à très fort diamètre. Le 


greffage est entièrement exécuté par des jeunes filles ou par des femmes. En 
Champagne où les travaux de culture retiennent les hommes aux vignes à 
Pépoque la plus favorable au greffage, c'est-à-dire en avril, on a tout avantage au 


point de vue économique et social à employer les jeunes filles ou les femmes à 


cetravail. Leurs mains plus adroites et plus agiles que celles des hommes se 


—prètent admirablement à l'exécution du greffage. Toutes nos greffes sont faites à 


main avec le seul greffoir pour instrument. Au début du fonctionnement de 
Patelier, le guide-greffe a été utilisé, mais son emploi a été promplement aban- 
donné dès l’année 1900, car à cette époque les greffeuses possédaient déjà dans 
leur ensemble une habileté largement suflisante pour faire de bonnes sections. 
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à Un} premier graphique (fig. 7) montre 1 progression numérique des greffes 
_fai tes par une apprentie greffeuse pendant vingt jours consécutifs. Cette année 
d rtaines LE ont atteint parfois danstu une journée les chiffres respectahles 


<s ar Hiue tofbtae LE notre atelier est supérieure à 4.500. Un second gra- 
… phique (fig. 8) montre la moyenne des greffes fabriquées chaque jour à l'atelier. 
Un troisième graphique (fig. 9) indique le-total par année des greffes-boutures 
_ réalisées. Un quatrième graphique (fig. 40) mentionne le personnel employé 
ae chaque année aux travaux de l'établissement de viticulture. 

Les greffes-boutures prises dans l'atelier de greffage, au fur et à mesure de 
à leur fabrication, sont immédiatement nn : no le compartiment des met- 
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pes en caisses. Les Doi ne sont jamais ligaturées. Le système de stratifica- 

ion en chambre chaude rend tout lien non seulement inutile mais mauvais, Car 
3 Le ligature provoquerait, d'une part, une solution de continuité sur les He de 

catrisation et, d'autre part, les greffes- -boutures disposées dans les caisses étant 
à xactement Mlle n'ont à redouter, en. quelque manière que cesoit, aucun 
déplacement du greffon. Avant de parler de l’arrangement des greffes- Dauts es 
lan s les caisses, je ES ra mols des çaisses elles- mêmes ainsi que des 


ou CAISSES. — Les caisses peuvent être de dimensions et de formes variées, 
Las 


L se ule considération qui régit cet ordre d'idées est la commodité des manipu- 
pate | 
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. Les dimensions des caisses qui nousiint toujours paru correspondre à v meil- 2 
leure utilisation et à’ la plus grande facilité des manœuvres sont d’un mètre de 
longueur sur 50 centimètres de largeur. Un des petits côtés de la caisse peut très 
avantageusement être rendu mobile au moyen d'une coulisse ou par des vis; 
ce côté mobile facilite la mise en caisses des greffes-boutures et permét de jen 
retirer lors de la plantation en pleine terre sans briser les premiers rangs. 

Le fond de la caisse porte trois où quatre rangées de trous, destinés à per- 
mettre la pénétration rapide de l’eau lorsque la caisse est blonde dans un bain. 
Un trait est tracé sur la paroi intérieure des caisses à 4 centimètres du bord. Ce 
trait sert à guider la mise en caisse des greffes- -boutures. 
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É 
MOUSSE, SCIURE, CHARBON DE BOIS. Au cours de l’année 1900 nous avons 

essayé toute une série de substances susceptibles de pouvoir entrer dans la 
composition des caisses. Nous avons employé comparativement sciure-charbôn, 
mousse-charbon, charbon seul, sciure pure, terre de bruyère, mousse pure, 
sable siliceux à gros grains. L'énumération des substances qui précède est 
inscrite par ordre de valeur décroissante, d'après les résultats que nous en avons 
obtenus. On voit donc que les deux compositions qui arrivent en première ligne. 
dans nos expériences sont la sciure-charbon et la mousse-charbon et que la 

 sciure-charbon présente peut-être une très légère supériorité sur la mousse- 
charbon comme mélange de revêtement. En outre la sciure a sur la mousse 
l’avantage d’être en état de servir pour cet usage sans recevoir une préparation 
spéciale, tandis que la mousse employée en couverture doit être hachée au 
préalable. 
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M intomps de 1901 Fr nouveaux essais comparatifs de revêtement ont été 
Lietimplis sur plusieurs centaines de caisses avec la sciure-charbon et ia mousse 
_ hachée-charbon. La sciure nous a donné toute satisfaction. Les bourgeons ont 
offert un développement progressif d'une admirable régularité et les soins 
aidant, toute manifestation sérieuse de pourriture a été écartée à partir de 
cette époque. Nous avons donc employé sans aucune modification, à dater de 
l’année 1900, la mousse-charbon pour garnir le fond et les côtés de la caisse et la 
_ sciure-charbon comme substance de revétéement. 
__ La mousse doit être récoltée par un temps sec. On choisit de préférence celle 
- qui se compose de brins allongés. Celte mousse est placée en lieu sec et aéré, 
par couches de faible épaisseur, afin que la dessiccation puisse se produire et 
-_ que les moisissures n’abondent pas dans sa masse lorsque vient le temps de 
3 l'employer. La sciure de bois blanc prise dans une scierie doit être tamisée afin 
. d'éliminer tous les fragments de bois contenus dans sa masse. 
Au moment où la mise en caisses va commencer et au fur et à mesure des 
_ besoins, la mousse conservée comme il a été dit est plongée dans l’eau. Dès 
- qu’elle est bien imbibée, elle est placée sur une cläie où elle s’égoutte. Bientôt 
à après on place sur le sol d’un local disposé à cet effet une couche de mousse 
- prise sur la claie. On saupoudre fortement cette première couche de mousse avec 
qu charbon de bois grossièrement pulvérisé. Les plus gros fragments de charbon 
_ de bois doivent avoir un volume inférieur à un centimètre cube. On dispose au- 
_ dessus de la première couche de mousse dont nous venons de parler une série 
_ alternative de couches de mousse et de charbon de bois, en maintenant sensible- 
_ ment la proportion d'un tiers charbon et deux tiers Pr On brasse forte- 
_ ment le tout de façon à rendre cette composition homogène. Le charbon de bois 
absorbe l’eau en excès retenue par la mousse; il arrive même parfois, lorsque la 
mousse est restée pendant quelques heures sur la claie, que le mélange est trop 
sec. On y remédie en l’arrosant jusqu'à saturation. 
Le mélange sciure- charbon est préparé de la même manière et contient égale- 
_ ment deux tiers de sciure pour un tiers de charbon. | 
(A suivre.) te | R. CHANDON DE | BRIAILLES. 


ee LA LUTTE CONTRE LE CIGARIER (RHYNCHITES BETULETI, FAB.) 
‘4 AU MOYEN DES INSECTICIDES | 


: ; e longue date et à peu près seul DORE jusqu'ici. Mais, à l'heure actuelle, 
-sur différents points du Maine-et-Loire, notamment dans lesrégions de Montreuil- 


Von SAUT 
1 ME ER \ 
! Y Ÿ 
de 


30 Dr P. MAISONNEUVE, L. MOREAU, E. VINET. — LE | CIGARIER Sr 


\ 


mission qui avait reçu mission d'organiser la tre À contre e re se chargea 


elle-même de ce travail. 

L'emploi des insecticides, et en parMulier celui des sels arsenicaux, contre les 
insectes mungeurs An n'est pas nouveau. En 1888, dans le Bületitt du mi- 
nistère de l’Agriculture, M. Grosjean mentionnait leur usage en Amérique contre 
le Sylphe de la betterave. MM. Gaillot, le D’ Trabut, Marès, Howards ont signalé, 


à plusieurs reprises, les résultats obtenus avec divers sels arsenicaux utilisés 


contre différents insectes, en particulier contre l’Altise (Revue de Viticulture, 
t. XX V, p. 229% t XXVI, p. 18,5 t. XXE p. 8, 96, 697 945 LXXT DD) SEA 
bouillie bordelaise arsenicale (arséniate de cuivre)ne tue pas les Altises, dit le 
D'Trabut (Revue de Viticulture, 1906, p. 78), elle Les éloigne ; il. faut alors plu- 
sieurs traitements. M. Ravaz dÉnale l'arséniate de plomb comme plus effi- 
cace que l’arsénite ou l’arséniate de cuivre contre les Altises. Il a essayé contre 
le Cigarier l'arséniate de cuivre. Un premiertraitement fait lorsque les bourgeons 


\ 


ont À ou 2 centimètree n'a donné aucun résultat, un deuxième traitement effectué 


trois jours pis tard a été radical, les Cigariers tombaient tous foudroyés. En 
somme jusqu'ici, tout au moins à notre connaissance, l'emploi des insecticides 
contre le re ne semble pas avoir donné lieu à des étudeb et è des expériences 
très suivies. 4 


Biologie de l’insecte. — Ce Charançonse rencontre dans presque tous les vigno- 
bles d'Europe. On peut dire que de tout temps il a attiré l'attention des viticul- 
teurs par ses couleurs brillantes et à éclat métallique, et surtout par son indus- 
trieux instinct qui le pousse à rouler les feuilles en forme de cigare pour y loger 
ses œufs. Connu de tous, il a reçu une foule de noms, qui rappellent soit une 
particularité de son Rs soit*sa couleur, oil ses habitudes. Sous les 
désignations de Bêche, Bécan, Becmare, Urbec, Velours vert, Instrumentier, 
Cigareur ou Cigarier, c’est toujours lé même insecte. En Anjou on le nomme 
vulgairement Bécan ou Pécan, Gilbert, Chalibert, Philbert, etc. 

Si les dégâts qu'il cause à la vigne oil surtout attiré l’attention, il est bon de 
savoir qu'il ne vit pas exclusivement sur celte plante. Son nom spécifique de 
betuleti indique qu'il se plaît sur le Bouleau ; on le trouve aussi sur le Noisetier, 
le Peuplier, le Tremble, l’Aulne, le Saule et Cuclouie arbres fruitiers, tels que le 
Poirier et le hasneues , 

Depuis longtemps on s’est occups de ses dégâts, et des écrits du xv° et du 


xvi siècle nous apprennent qu’en présence du dommage qu'il causait dans les 


vignes de la Bourgogne, on eut recours Contre lui à des prières publiques et à 
des exorcismes. 

Les travaux de l'abbé Fbtier, de Nobilinger et de Valéry Mail nous ont bien 
fait connaître les mœurs et M iio de cet insecte. 

Nous les résumerons brièvement. Les dimensions du Rhynchites betuleh sont 
assez variables, allant presque du simple au double. Nous en avons recueilli qui 
ne dépassaienti guère 4 millimètres, tandis que beaucoup en atteignent 7. 

Le corps, de forme arrondie en dessus et en arrière, se prolonge en avant par 
un long bec recourbé, muni d’une paire de longues antennes insérées vers son 
milieu. | 

De fines ponctualions sont dissémin sur ja tête et le thorax et disposées en 
lignes longitudinales régulières sur les ailes supérieures ou élytres. 

Les pattes sontterminées par une paire de solides crochets fortement recourbés. 
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F1 est généralement d’un vert éclatant à reflets métalliques en dessus 
een dessous, parfois d’un bleu violacé. 
| Sous les élytres cornés se trouve une paires d'ailes membraneuses, qui per- 
néltent à l’insecte de se déplacer avec facililé. 
La grosseur du mäle et de la femelle ne diffère pas sensiblement, et l'un comme 
‘autre pésntent les varialions de taille signalées plus haut; c'est donc à tort, à 
_ notre avis, qu'on attribue à la femelle de plus fortes de qu'au mâle. 
Dans un lot assez nombreux recueilli au hasard, la taille des mâles l'emporte 
4 | généralement sur celle des femelles. 


5 __ Les deux sexes se distinguent facilement l’un de l’autre, les mâles seuls pré- 
sentant sur les côtés du prothorax une forte épine aiguë dirigée en avant. 
% La proportion des mäles paraît plus forte que celle des femelles; nous avons 


trouvé au mois de mai, dans une vigne de Doué-la-Fontaine, 30 mâles pour 
20 femelles. | 
Au printemps, dès la seconde quinzaine d'avril, ainsi que nous l'avons observé 
. en Maine-et-Loire (en 1909), on voit déjà dique: Rhynchiles se promener sur 
_ les jeunes feuilles et brouter leur parenchyme, en ne respectant queles nervures, 
… de façon à transformer ces feuilles en une sorte de dentelle. Dans la première 
_ quinzaine de mai l’accouplement a lieu, et vers la même époque l'insecte com- 
_ mence à rouler les feuilles et à effectuer sa ponte (d'après nos propres obser- 
__ vations). à 
eu La femelle seule procède à cetle opération. Tout d’abord elle incise à moitié, à 
l’aide de ses mandibules, le pédoncule d'une feuille, ce qui amène un ralentis- 
sement dans la circulation de la sève qui arrive à cet organe ; par suile la feuille 
se flétrit à moitié, devient plus molle et plus facile à replier et à rouler. 

En s’aidant de son bec et de ses pattes, le Rhynchile roule un premier lobe 
foliaire, puis, à l’aide de son bec, pique, cà et là, le rouleau commencé et dépose 
dans chaque trou ainsi pratiqué un petit œuf sphérique. Reprenant son travail, 
il roule, mais en sens inverse, un second lobe et celui-ci recoit à son tour une 
seconde ponte. Il en va de même du troisième, que l'insecte roule sur le précédent, 
mais alors dans le sens opposé, et où il ave sa ponte. | 

[ Nul doute qu’une même femelle ne façonne plusieurs rouleaux. Cette conclu- 

te _ sion résulte de ce fait que dans beaucoup de ceux-ci on ne (rouve qu’un très petit 
. nombre d'œufs, de 1 à 3 ou 4, alors que la fécondité de ces insectes est beaucoup 

- plus grande, puisqu'on trouve des rouleaux qui en contiennent de 10 à 15 et plus. 

. Elle résulte en outre du nombre des rouleaux incomparablement plus élevé que 

celui des insectes femelles trouvés dans la même vigne. 

… Les œufs ainsi pondus dans chaque Cigare sont en nombre très variable; nous 

- en ayons trouvé depuis un seul jusqu'à seize. 

- Ces œufs sont semblables à de petites perles, transparents, blancs; par la suite 

du développement ils s’allongent et deviennent jaunâtres. 

Au bout d’une dizaine de jours, c'est-à-dire vers la seconde moitié de juin — 

…. en réalité au commencement de juin en 1909, en Anjou — de chaque œuf il sort 

. une petite larve qui attaque aussitôt, pour s’en nourrir, le parenchyme de la 

… feuille. 4 

| 3 | # . Bientôt la feuille roulée se dessèche, prend une teinte feuille morte etse détache 

de ne moindre choc, au souffle du vent. AT 

_  Sila vigne pousse vite, la plante peul suffire aux besoins de l’insecte et ne pas 
… en être incommodée; mais si les insectes sont nombreux et la végétation peu 


22 | SEVEGRAND. — LA CHÈVRE DU SANCERROIS re 


ÿ# ap à 


active, le dommage peut être considérable, comme on a pu le constater en Anjou, " 


en 1908. + 


Vers le milieu de juillet, généralement, la larve a atteint toute sa dimension : : 


elle perce alors la paroi du Cigare et sort de sa prison pour s’enfoncer dans lé » 


sol, s’y fait une logette de la grosseur d un pois, à parois intérieures lisses et bien 
AUTRE et s'y métamorphose en nymphe vers la fin du mois. Elle atteint environ 
5 millimètres de long ; d'abord de couleur blanche, à mesure que sous son enve- 


loppe se dessinentles reliefs du corps du futur es ailé, elle revêt des couleurs 


sombres, puis métalliques, rappelant celles de l’adulte. 

Dans la deuxième quinzaine d'août, l'insecte est complètement transformé, 
mais il reste quand même dans le sol jusqu’ au printemps suivant, à moins que 
l'automne étant très chaud ne le détermine à sortir de sa retraite + à se montrer 
sur les feuilles, et quelquefois même à s’accoupler. Et c’est ainsi qu’il y a presque 


toujours un certain nombre de ces insectes que l’on peut trouver, pendant l'hiver, / 


cachés au pied des arbres, dans les fentes des écorces, sous la mousse ou les 
feuilles sèches, où ils dNEMenl immobiles. pour se Nous de nouveau au retour 


du printemps, comme ceux qui sont restés dans le sol pendant toute la mauvaise 


saison. # 
(A suivre.) SUR SN PA MATSONNEUVE, da Moreau, E. Viver. 
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LA CHÈVRE DÙ SANCERROIS 


La statistique agricole de l'arrondissèment de Sancerre accuse 7.300 bêtes 
d'espèce caprine (adultes et jeunes réunies). C'est surtout dans le canton de 
Sancerre que les chèvres se rencontrentien assez grande quantité. Gette partie 
du Sancerrois est très accidentée; il : 3 existe de nombreux coteaux plus ou 
moins élevés, mais dont l'altiie ne dépasse guère en général 300 mètres. 
Is sont séparés les uns des autres par des vallons, où coulent habituellement des 
ruisseaux ou des rivières. li: 

Une partie importante des coteaux, surtout aux alentours de Sancerre, est li- 
vrée à la culture de la vigne. Les vins de Sancerre, Bué, Créjancy, Saint-Satur, 
etc., sont très renommés et constituent presque le seul moyen d'existence de à 
| AC REES rurale. Les bois couvrent aussi une one assez forte sur les pentes 
et les sommets. a 


lu 


Chaque vigneron possède, soit dans les points peu accidentés des coteaux, 


soit dans les fonds, des terres qu'il livre à la culture ordinaire, c’est-à-dire à la 
production des Nr des céréales, des racines et tibesotie qui sont néces- 
saires pour les personnes et les animaux. @eux-ci sont peu nombreux. Pour les 
travaux, on se sert des chevaux et des ânes. Les vaches ou les chèvres fournis- 


sent le lait et permettent la préparation des produits qui en dérivent, c’est-à-dire 


principalement des fromages. Si on fait intervenir l'étendue, ce sont les commu- 
nes de Sancerre, Bué, Créjancy, Sury-en-Vaux, Verdigny, Vinon qui ont la plus 


forte Data to caprine. Sancerre, et particulièrement les deux age + à de | 


Chavignol et d'Amigny, possèdent beau de chèvres. | 

Les chèvres sont sorties au pâturage pendant toute la belle saison et durant 
l'hiver quand le temps le permet. Elles sont surtout conduites dans les pacages 
qui existent sur les coteaux ou dans les wallons ; elles tirent merveilleusement 
parti de la végétation parfois très maigre qui y pousse. Une fois rentrées, les 


LL 


« 


| SEVEGRAND — LA CR DU SANCERROIS 43 


chèvres sont pluso u moins bien aimes suivant les maisons. Dans certaines, 

elles ne reçoivent presque rien à l’étable ; dans d’autres, au contraire, on ee 
rs 4 étribue de l'herbe, des fourrages verts “A des sarments au moment des tailles 
“] d’été exécutées Ens les vignes, des racines coupées et du foin de prairies natu- 
relles et artificielles en hiver. 

D'une manière générale, on peut dire En ne donne pas à la chèvre tous les 
soins voulus et qu’elle mériterait de recevoir. Le logement, en particulier, laisse 
fréquemment à désirer. Souvent, on réserve à cet animal un local trop exigu, 
mal aéré, manquant de lumière, quelquefois malpropre et humide. Si la chèvre 
est rustique, résistante, peu difficile, il n’en estpas moins certain qu’elle est aussi 
| sensible aux bons soins de toutes sortes, et qu’elle rend en proportion de ce 
qu’elle a reçu. 

_ Une nourriture plus abondante, une hygiène meilleure, un choix éclairé des 
reproducteurs permettraient une amélioration de la pub caprine, d'où dé- 


{.A0ERR Fig. 11. — Chèvres du Sancerrois. 


_  coulerait certainement un accroissement de l’aptitude laitière. Les différences de 
| “aille et de rendement en lait, faciles à constater partout, doivent tenir à des 
influences de ce genre qui s’exercent inégalement. 
Les chèvres sont entretenues pour leurs petis et leur lait, qui sert à la fabri- 
» cation d'un petit fromage fort estimé dans la région et dans les villes où il est 
consommé. À cause de son volume restreint et du nom d’un hameau où il en est 
. beaucoup produit, ce fromage est souvent vendu sous la dénomination de Crottin 
…… de Chavignol. Sa saveur un peu accentuée et fort agréable le fait rechercher. 
… C’est ce qui explique de prix avantageux auquel il est vendu et la eee avec 
7 laquelle il s'écoule. 
4 _ Sa préparation mérite d'être écrite lle constitue, en ce moment, la seule 
PRES icon d'utiliser le lait des chèvres. Celui-ci possède une ire et une saveur pro- 
ÿ | noncées qui en empêche la consommation en nature. Il y a toutefois des varia- 
| Hions dans leur intensité, qui semblent surtout tenir aux individus. Il est probable 
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qu'en exerçant la sélection dans ce sens on arriverait à faire die # saveur 


etl'odeur dont nous venons de parler. Le croisement donnerait la possibilité 


d'atteindre le même but, comme nous le verrons plus loin. La saveur et l’odeur 
fortes rendent le lait peu ADOPHSRENS mais elles n'ont pas la même action sur 
les fromages, à condition qu’on ne les laisse pas trop vieillir. Quand ils sont trop 


avancés, pigués comme l'on dit, ils deviennent moins agréablès à manger. 


FABRICATION DU FROMAGE. — Le lait est d'abord passé sur une couloire en bois, 
sur laquelle est fixé un linge fin entretenu très propre. Ce mode de bon 
Le semble préférable au passage 


on à conslaté qu'il ne laisse 
dans le lait aucun poil de 
chèvre ni aucune impureté. 
Certaines ménagères empré- 
surent aussitôt la traite, sans 
que le lait soit refroidi ; d’au- 
tres atiendent qu'il ait repris 
la température du milieu am- 
biant. Avec l'habitude, les 
unes et les autres réussissent 
également bien. 

Le lait est mis, soit avec de 
Ja caillette de veau, soit avec 
de la présure liquide. On dose 
toujours la quantité de caillette 
ou de présure pour que la 
coagulation ne soit pas trop 
brusque ; l'expérience ayant 
appris que le fromage pris 
trop rapidement n'a pas toutes 
les qualités du fromage qui 
s’est formé plus lentement. 

La coagulation a sa durée 
minimum en été; c'est en 
hiver qu’elle ‘exige le plus 
d'heures d’attente. Le temps 
le plus court est de 20 à 
Ÿ 24 heures; il s’élève souvent 

L+ | à 30 ou même 40 heures. En 
élé, on opère à la température existante. Pendant l'hiver il est indispensable 
de réchauffer le lait en le mettant près du feu. 

Le caillé est retiré au moyen d’une :ouche, puis mis dans des faisselles. Celles- 


Fig. 12. — Matériel servant à la fabrication du fromage 
de chèvre : pots et louche à lait ; faisselles et foee- 
lier; chaisier portant deux fromages. 


ci sont en terre cuite ou en faïence. Elles'sont toutes de forme cylindrique; leur 


diamètre et leur hauteur sont un peu variables. La première dimension est, en 
moyenne, intérieurement, de 5 cu 6 centimètres ; la seconde, prise aussi à l'in 
térieur, de 6 à 8 centimètres. | 

Pois l'égouttage, les faisselles sont posées sur une petite claie en bois placée 
au fond d'un plat en terre. La durée de l'égouttage dépend surtout de la saison; 


sur un tamis métallique, car 
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mé été, il faut 3 ou 4 heures et en hiver une douzaine d'heures. Cette différence 
AN est due à ce fait que la pâte est plus onctueuse, plus compacte pendant la mau- 
A ise saison; c'est une conséquence de la coagulation lente. En tout cas, dès 

: AS _ que la plus crade partie du petit lait est écoulée, on sale, en hobrai le 

“ pour pour-mettre le sel sur les faces supérieure el inférieure. 

4 _ Une fois égouttés, les fromages sont mis sur de la paille bien propre supportée 

_ par ce qu'on appelle un chaisier. C'est une sorte de claie, qu'il est possible de 
dre par une anse. On les laisse sur le chaisier Jusqu'à ce qu'ils soient de- 
venus durs. On les retourne de temps en temps, en moyenne une fois par jour. 

Ils se recouvrent de moisissures blanches, qui sont un signe de réussite. Ils 

< peuvent alors être livrés à la consommation. 

Pour l’hiver, saison pendant laquelle les chèvres sont en période de sestatio 
et ne donnent pas de lait, on conserve des fromages par un procédé qui donne 
d'excellents résultats. Pour le mettre en pratique, il faut attendre les froids. Il 
consiste à disposer les fromages dans des pots de grès, que l’on ferme herméti- 
quement. On les place ensuite au frais. On les surveille pour juger de leur état; 
les plus avancés sont consommés les premiers. Il est possible ainsi d'avoir des 

fromages pendant tout l'hiver. Le temps minimum de conservation est de 4 à 
> mois ; il dépend d’ailleurs des soins qui y sont apportés. 
Les ARE mettent bas à partir du {% avril. Elles allaitent leurs chevreaux 

LE pendant un mois environ; elles sont traites ensuite. C’est donc vers le 1°" mai 

_ quon commence à faire du fromages on continue jusqu'en novembre. La 
ia préparation du nes telle que nous l'avons décrite, pourrait être l’objet d'un 
perfectionnement très simple, sur lequel nous de appeler l'attention. 
- Pour empêcher l’arrivée des mouches, qui déposent leurs œufs sur les froma- 
ges pendant la saison chaude, il serait à conseiller de recouvrir le chaisier d'une 
toile métallique. ns 


— 


DESCRIPTION ET REPRODUCTION. — La shèvre du SAAUe est un pur haut 
_sur jambes, peu musclé, à squelette grossier. La taille est variable : elle est 
comprise entre 0 m. 60 apr 80. La téteest forte, quelquefois sans cornes, mais elle 
en est le plus souvent pourvue. Le cou est long, mince, le dos conslautment 


Fe. tranchant, la croupe inclinée. Les mamelles sont peu ne pendantes, al- 
…  longées; és mamelons sont au nombre de quatre. Le pelage n’est pas uniforme, 
me. Il est tantôt noir, tantôt brun; c’est cette nuance qui domine. Les taches blan- 
- ches sont éduentes Les Le sont longs et grossiers. 

É- La période de lutte commence vers le At novembre et se termine à la fin de 


l’année. On ne rencontre que la lutte en main, car les boucs sont seulement la 
propriété de quelques personnes. Les chèvres y sont menées quand les chaleurs 
sont apparues. La gestation durant à mois en chiffres ronds, les chèvres mettent 
bas à partir du 1° avril. La période de Douinon dure de six semaines à deux 
mois. En général, chaque chèvre donne naissance à deux chevreaux, quelquefois 
seulement à un seul ou trois; c’est rare, 

La plupart des chevreaux out destinés à la vente et offerts sur le marché à 
… l’âge d’un mois environ. L’allaitement dure pendant ce laps de temps. Une 
* chèvre peut allaiter ses deux chevreaux sans fatigue. Il n’en pourrait être de 
- même si l'allaitement avait lieu pendant plusieurs mois. Les chevreaux sont 
Fe eus à raison de 5 francs l’un, en moyenne, à des marchands qui les expé- 
_  dient surtout à Paris. | 

: s+ Fee (A suivre.) SEVEGRAND. 
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Observations sur l’étamage des vases vinaires | ALBERT Daurry). — Les traitements du Mildiou 
(Bezze et Fonparp). — Délimitation de la région des vins de Bordeaux. — le régime fiscal 

_ des alcools en Espagne. — Instructions administratives : Jus de tabacs. — Informations : Expo- 

* sition florale d'Antibes ; Concours international de machines à traction mécanique pour la 
culture des vignobles, à Alba ; Exposition automobile et Congrès de la motoculture d'Amiens ; 
Ecole d'agriculture algérienne de Maison-Carrée ; None pratique d' agriculture et de viticulture 
de Tu PAS 


 borsctions sur l'étamage des vases vinaires. — Les multiples 
appareils de cuivre qui servent à la manipulation des vins (réservoirs, pompes, 
| ; canalisations, brocs, pasteurisateurs, etc. )sont généralement étamés. Le cuivre, 
en .effet, se laisse attaquer très facilement. par les acides faibles : acides carbo- 
nique, tartrique, malique, acétique — | action est surtout rapide aa contact de 
l'air — avec formation de sels émétiques et toxiques. L'étain, facile à appliquer 
par trempage dans le métal en fusion, par voie électrolytique ou par badigeonnage 
avec des dissolutions spéciales, db au contraire d’une résistance assez grande 
_wis à vis des précédents corps. , de | 

Cette passivité est cependant loin d'ê être absolue. Généralement, uprès un 
usage prolongé, les appareils présentent de larges surfaces où l’étain manque, ce 
qui se traduit par l'apparition de vert-de- -gris, dès qu’on interrompt le travail 
habituel. Il n’est d'autre remède au mal qu un nouvel étamage, ce qui est fré- 
quemment difficile et ne manque jamais d’être coûteux. Examinons dans quelles 
conditions s'opère le départ de l’étain et. voyons S'il y a des moyens de s’y. 
opposer. el à 

Dans les appareils qui travaillent Loujours à la a Mu ne ordinaire (réser- 
voirs, tireuses, etc.), le départ ne peut étre attribué qu’à l’activité. des éléments 
en contact avec les parois des appareils Il n'y a aucun moyen de l'éviter et 
comme l'usure est, somme toute, très lente, on peut s y résigner. 

I n’en est plus de même dans les appareils qui travaillent à des températures 
variables. Ici le défaut de l’étain peut être très rapide et nous connaissons un 
cas (il s'agissait de serpentins de cuivre baignant constamment dans du moût 
dont la température variait de 47° à —5°)où un premier étamage à l’étain fin, 
opéré très soigneusement, n’a duré que quelques semaines. Les serpentins 
ayant été démontés, furent décapés el étamés à neuf sans plus de résultat que 
la première fois. On dut se résigner à slen servir comme ils étaient. À quoi 
_ aîtribuer, dans la présente situation, la rapidité d'usure de l’étain? Les écarts de 
température multiplieraient-ils l’activité chimique des corps agissants ou existe- 
t-il une autre action ? Les travaux de M. A: Kreïchaugauer [1) viennent de nous 
renseigner à ce sujet. Nous cilerons les lignes de l’auteur : 


_« Quand de l’étain est exposé continuellement au froid de l'hiver, il se trans- 
forme en étain gris, pulvérulent, dont la densité est de 5,8 au lieu de 7,29 qui 
est la densité de l’étain fondu. A la chaleur, la première forme de métal revient 
à cette dernière. Par suite du froid, l’étain se dilate et il se contracte à la cha- 
leur tandis que le métal qui Le supporte subit des variations contraires. L'éfumage 
doit donc se détacher. Si le support métallique est du fer il se produit des taches de 
rouille. L’étain pulvérulent est d'ailleurs attaqué très facilement par la bière. » 


(1) Voir Annales de Brasserie et de Distillerie. AA 
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Nul doute qu'avec le vin, beaucoup plus acide que la bière, l'attaque soit plus 
_ énergique encore. Nous pouvons donc conelure en disant que dans les appareils 
_ travaillant à des différences de température sensibles le défaut de l’étain est dû 
à deux causes : chute par écaillage et attaque directe par le vin; la première de 
_ ces causes favorisant la seconde. Pour les appareïls EE nn réfrigérants, 
D. l'étamage doit être considéré comme radicalement impuissant à préserver le 
CR cuivre dont ils sont faits. C’est une opération coûteuse et qui sera toujours à 
; recommencer, quel que soit le soin et le procédé avec lequel on applique l’étain. 
IL faut se résoudre, dans ces cas, à substituer l'argenture à l’étamage, à moins 
qu'on ne trouve un autre métal aussi efficace que l'argent et moins cher, 
z Nous ajouterons que, contrairement à ce qu'a trouvé M. Kreichaugauer, 
* la présence d'étain dans le vin, même à des doses bien supérieures à celles qu’il 
indique pour la bière, n’est pas susceptible d'amener des troubles, à quelque 
température que soit porté le liquide. C’est du moins le résultat dé nombreux 
essais que nous avons tentés pour éclaircir ce point. Le vin additionné de sels 
tanneux ou tanniques, puis refroidi ou chauffé, ne montre âaueune coagulation, 
aucun voile. Ilestun meilleur dissolvant de ces sels que la bière qui ne renferme 
point de corps susceptible d’être préc par eux. — ALBERT DAUTRY. 


’ 


Les traitements du Mildiou. — L'année 1909, par les orages incessants 
que nous subissons, s'annonce comme DH inér-oment favorable au Mildiou. 
Les viticulteurs si éprouvés l'an passé sont très vigilants cette année, mais vu la 
quantité d'œufs ou spores d’hiver qui se sont conservés, à la suite de la grande 
invasion de 1908, il n’est assurément pas de trop de mettre en action tous les 
moyens dont nos vignerons peuvent disposer. D’habitude, en année normale, 
on recommande trois traitements comme suffisants; le premier quand les 
pousses ont 12 ou 15 centimètres ; le deuxième après la floraison; le troisième à 
la véraison. Cette année, il y a lieu d'augmenter ce nombre de pulvérisations. 

En beaucoup d’'endroits, le deuxième traitement est fait; ceux qui ne s’en 
seront pas encore préoccupés doivent le faire dès que le grain sera noué et, au 
lieu d'attendre encore un mois et demi pour faire le troisième, il y aura Het à 
moins que nous ne bénéficions d’un temps très sec, d'en En re un autre, 
qui se pratiquera trois semaines environ après le deuxième. 

C’est dans les années très prospères au Mildiou, comme 1908, que l’on peut 
juger du mérite intrinsèque et comparatif de chaque formule anticryptogamique. 
C’est dans de telles situations, pour éviter l'entraînement des bouillies par les 
pluies presque quotidiennes, qu’il faut se préoccuper d'augmenter l’adhérence. 
Se rappeler, par exemple, que la chaux bien pure favorise l’adhérence, pour la 
- bouillie bordelaise et que n'importe quelle bouillie est d'autant plus adhérente 
qu’elle est plus fraîche de préparation. On peut utiliser la bouillie sucrée, en 
ajoutant deux litres de mélasse environ aux bouillies ordinaires, le chi de 
cuivre obtenu étant très adhérent. 

Mais nous estimons que c’est la bouillie à la colophane qui donne les résultats 
les meilleurs. Sa préparation est facile : dissoudre un demi-kilogramme de car- 
bonate de soude Solvay, qui est préférable, à cause de sa pureté, dans 4 ou 
n  Slitres d'eau et ajouter, à l’ébullition, le même poids de colophane. Quand 
“A ÿe celle-ci est fondue, on délaye cé savon dise 10 ou 15 litres d’eau, on l’ajoute à la 
x à solution de LÀ % ds sulfate de cuivre et on verse celle de hole de soude 

| jusqu'à neutralisation. Après quoi, on complète à 100 kilogrammes, On pourrait 


préférable : Là 


remplacer le carbonate de soude par la ne le.premier est plus Dhtue, : 
Nous rappelons que les bouillies au savon, très adhérentes aussi, se: préparent 


à 


en neutralisant le sulfate de cuivre par un: savon alcalin, raison d'une fois et 


demi le poids du cuivre. 


Il serait peut-être encore préférable, Es les années de fortes invasions, 
d’user de traitements au verdet gris, qui, dans toutes les expériences, s’est. 
montré d’une efficacité parfaite. A l'heure actuelle on prépare des verdets abso- 
 lument neutres, n’occasionnant jamais de brûlures, qui sont naturellement très 


adhérents. M. Pacottet les recommande aux doses de O kil. 600 (premier traite- 
ment), O0 kil. 800 (deuxième) et 1 kilogramme pour le troisième et les suivants, 


pour 100 litres d’eau. Étant très rapidementsolubles, ils simplifient, en outre les, 


manipulations préparatoires de toutes les autres bouillies. 


La densité du feuillage est aussi à envisager et, avec les variétés à végétation 


serrée, épaisse, il faut non seulement donner büte la pression possible au jet 
Ni riant, mais même faire pénétrer le jet dans le feuillage. Il est évident que 


cette excellente pratique n’est possible qu'avec les pulvérisateurs à dos d'homme. 


Enfin, par les années très humides, où le Mildiou de la grappe est si dange- 
reux, il faut absolument compléter les pulé risations liquides par les poudres 
cupriques. L'efficacité de ces dernières est en raison de leur teneur en sel de 
cuivre et de la ténuité de ce dernier. Les meilleures seront celles dans lesquelles 
le sel de cuivre aura été fixé sur son substratum après dissolution préalable. 
Leur rôle est non seulement antieryptogamique, mais desséchant ; c'est pourquoi 
on a grand intérêt à bien les faire pénétrer ar intérieur des grappes. On peut les 
pulvériser après le deuxième et le troisièmertraitements, avant la forte chaleur, 
et aux mêmes doses qué le soufre. — BELLE, 4 FONDARD. 

Délimitation de la région des vins de Bordeaux. — Au cours d'une 
enquête qu'il fit en Gironde, M. Roux, chef du service de la répression des 
fraudes, émit une opinion favorable à l° extension de la délimitation de la région 
des vins de Bordeaux et formula ainsi le projet de délimitation qui lui semble 


Lo 
ARTICLE PREMIER. — Le vin de Bordeaux est Je vin récolté dans les limites adminis- 
tratives du département de la Gironde. 
ART. 2. — Peuvent en outre prétendre à l :HBtion « Bordeaux » les mélanges des 
vins de la Gironde avec ceux de certaines communes des arrondissements limitrophes 


# 


dont les nums suivent. à / 


Il prétendit, en outre, que l'institution de: l'acquit d'origine lui semblait super- 
flue pour le PARTIR inefficace et génante pour le négociant, que la vente des 
vins du Midi vendus sous le nom de vins de Bordeaux était couverte par un 


_alibi sans doute suspect, mais qui paralyse l’action répressive. 


L'Union girondine des Syndicats agricoles girondins a adopté, en réponse à la 
publication de cette interview, un rapport ayant pour but de réfuter les affirma- 
tions émises, dont nous détachons les passages suivants : 


Si, comme le déclare M. Roux, « le vin de Bordeaux est le vin récolté dans les 
limites administratives du département de la Gironde », il est impossible d'admettre 
que certaines communes des départements limitrophes peuvent prétendre à l’appella- 
tion « Bordeaux » pour les mélanges de leurs vins avec ceux du Bordelais, sans com- 
prendre ces communes dans la zone délimitée : et sielles y sont comprises, le droit à 


l'appellation régionale ne saurait être subordonné, pour elles, au mélange préalable de 


Pa 


ie, 
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Æ | leurs vins avec ceux d’un territoire dont el feront légalement partie. Les noms de 

cs ou de régions ne peuvent appartenir qu'aux seuls produits récoltés et complètement 

_ manutentionnés dans ces crus ou dans ces régions. Conséquemment l'appellation régio- 

| ns nale appartient indistinctement à toutes les communes du périmètre délimité, et à ces 

gs # communes seules, que leurs vins soient mélangés entre eux ou non : et l'obligation de 

—…. récolter entièrement les produits qui empruntent à la région ou au eru dont ils pro- 

… viennent, un nom de cru ou de région, exclut naturellement du droit à ces noms de cru 
ou de région les mélanges avec des produits d’autres provenances. 

Si la prétention du commerce de dénommer « Bordeaux » les vins de Bergerac, de 
Marmande et du Quercy manutentionnés dans ses chais, a été produite et soutenue, con- 
L. trairement à l'avis préalablement exprimé par les groupements commerciaux de la 
“ Gironde, par M. Paul Forsans, Président du Syndicat national des vins et spiritueux de 


France, la propriété n’a jamais manifesté celle de jouir du droit qu’il lui conteste avec 


raison. Il y a là une différence d’attitude très sigmificative. 

Selon le texte même de la loi « la délimitation des régions pouvant prétendre exclu- 
sivement aux appellations de provenance des produits » doit être faite «en prenant pour 
base les usages locaux constants ». Or, s'il est d’un usage local constant de dénommer 
« Bordeaux » tous les vins de la Gironde, quelle que soit la partie du département où ils 
ont été récoltés, il n’en est pas de même pour les vins de Bergerac et de Marmande, qui 
n'ont jamais été vendus comme « Bordeaux» par les récoltants de ces arrondissements. 

Au cours de la discussion générale du budget de l’agriculture, M. Ruau a fait, sur la 
question des garanties d'origine, les déclarations suivantes: « Je suis partisan comme 
« vous d’une marque d'Etat, mais il y a des difficultés d’application, très délicates ei 
« difficiles à résoudre, au sujet desquelles j'ai déjà eu des conférences avec mes collè- 


« gues et avec M. le directeur général des Contributions indirectes. Nous cherchons les. 


« moyens, soût par un asquit, soit par des vignettes, par un sceau métallique ou des 
locaux séparés, d'assurer l’application des dispositions législatives que vous avez 
_ « votées. IlLlest certain que, sans ces mesures, la délimitation des produits d’origine à 

« laquelle nous attachons le plus grand intérêt n'aurait aucune efficacité. » 

Les représentants de la propriété et du commerce de la Gironde ont demandé la 
création d’un titre de mouvement spécial pour les vins ayant droit au nom de « Bor- 
deaux », titre qui serait délivré à l’intérieur de la région délimitée : aux récoltants, à 

. ‘concurrence des quantités par eux déclarées conformément à l’article 4er de la loi du 
29 juin 1907; aux négociants, à concurrence des quantités qu’ils auront préalablement 
reçues sous le couvert de la même pièce. Le commerce et la propriété sont d'accord 
sur la nécessité de ce moyen de contrôle, qui n'implique pas l’o bligation des magasins 
séparés, et né peut gèner que les fraudeurs. 

M. Roux s’apitoie sur le sort du négociant qui se voit interdire l'usage d’un nom de 
_ commune viticole qu'il a contribué à vulgariser, en l’utilisant pour présenter à sa clien- 
n tèle « un excellent vin fait par iui de coupages adroits ». Il oublie trop, vraiment, que 
4 la loi sur la répression des fraudes, loi qwil-est tout particulièrement chargé de faire 
…_ appliquer, a précisément pour but de mettre un terme à ce genre d'abus. Les épiciers. 
- les liquoristes qui contribuent à imposer au public telle marque pour le chocolat, et 
telle autre pour le cognac, trouveraient-ils grâce aux yeux de M. Roux s'ils usaient de 
ces noms réputés pour écouler d'excellents produits de leur fabrication? Un nom de 
- commune est une propriété collective et il a droit à la même protection qu'un cru par- 
 ticulier ou une firme commerciale. Le négociant qui l’usurpe pour étiqueter ses cou- 
. pages, si « adroits » OUR ils, ne ns pas d'autre but que de se procure ainsi un 


À 


échéteur une confusion sur la nature ou sur l'origine des odnie ». 

…._ Si les vins du Midi, transvasés ou non dans des barriques estampées Saint-Julien, sont 
| destinés à des négociants en vins de Bordeaux, M. Roux ne pense-t-1l pas que le délit 
so est suffisamment caractérisé par le titre dont ils se: prévalent? Recevoir et emmagasi- 
ner des vins du Midi et d'Algérie, alors qu'on s’abrite pour vendre, sous le relief d’une 


| 


N 


région renommée entre toutes, semble bien constituer la tromperie. sur l’origine qu PL RU 


s’agit de réprimer. Dans tous les cas, M. Roux nous concédera qu’en matière commer- 
ciäle, tout. comme en matière criminelle, « . alibi suspect » ne peut pas pre à 
« baralyser l'action répressive ». | 

La nécessité d’un moyen de contrôle ressort indiseutablement de cet ayeu pois. 
sance : il faut choisir entre la limitation quantitative par le titre de mouvement spécial, 
Ou l'authentification absolue au moyen des magasins séparés. La propriété n’a pas de 


préférence ; il lui suffit que le but de la loi soit atteint par la mise en application de 


l’un ou l’autre. 


Aux termes de la convention de Madrid de 1891, les produits ne peuvent être pro-. 


tégés qu'autant que leur origine est garantie par le pays qui en réclame la protection. 
La délimitation d’une région, la « définition » du vin qui est récolté ne constituent päs 
la garantie d’origine, nécessaire pour obtenir l'introduction de clauses de protection 
dans les conventions internationales. La Norvège, le Danemark ne se sont pas con- 
tentés de définir le beurre de leurs pays respectifs ; ils en ont garanti la pureté et l’au- 
thenticité par une marque d'Etat; et c'est grâce à cette marque qu'ils ont reconquis les 
marchés extérieurs dont là fraude et la! Icoutrefacon les avaient dépossédés. Le Portu- 
- gal, pour le vin de « Porto » , l'Autriche, pour. le vin de « Tokay », n’ont pas agi autre- 
ment; et ils ont ainsi obtenu de l'Allemagne une place privilégiée pour ces produits 
renommés. | 

M. le ministre de l'Agriculture s'est, à + reprises, très catégoriquement pro- 
noncé en faveur des sanctions administratives dont M. Roux conteste l’utilité. Voici 
quelques-unes des déclarations qu'il a faites ä‘€e sujet, tant à la Chambre qu’au Sénat : 

« J'ai eu aussi à m'occuper de la répercussion de ces dispositions à l'étranger. Quand, 
en effet, nous pourrons garantir l'authenticité denos produits, ils trouveront à l’étranger 
des débouchés beaucoup plus faciles et leurs prix remonteront du joe au lendemain. » 
(Chambre des députés, nov. 1908.) 

« Je dirai même qu'il y aurait avantage à Mothuire les Dedreions les plus com- 


plètes dans les certificats d’origine. Je vous dis : Faites bien attention, en ce moment 


notre commerce subit à l'extérieur une crise redoutable, Permettez-nous d'établir une 
jurisprudence très nette et très claire dans le sens de l'absolue loyauté, afin que nos produits 
puissent trouver le même accueil que celui qu'ils ont toujours trouvé, et même peut- 
être une faveur redoublée. Il n’est pas douteux que le jour où nous pourrions certifier 
l’origine de nos produits, le prix en remonterait immédiatement dans de He 
proportions. » (Sénat, 9 juillet 1908.) À | | 

« J'ajoute que je persiste dans ma manière deWoir; Dién que la question ne m'intéresse 
que d’une manière secondaire, je soutiens que les délimitations ne peuvent produire leur 
plein effet que si elles sont accompagnées de sanctions fiscales. » (Chambre des députés, 


10 juin 1909.) 


Il ne fait donc aucun doute que la délimitation du Bordelais sera vaine et illusoire si 


elle n’est pas assortie de mesures nécessaires pour en assurer l'efficacité. C’est de l’ap- 


plication de ces mesures qu’elle n’a pas cessé de réclamer, et dont la nécessité a toujours 


été reconnue par le ministre de l'Agriculture, que la propriété, confiante dans l'esprit 
de parti des pouvoirs publics, attend le salut, ! 


La Ligue des viticulteurs de la Gironde fait circuler dans le département une 
pétition aux pouvoirs publics qui porte déjà plus de dix mille signatures el dont 


Î 


voici le texte : | ÿ 


Les viticulteurs soussignés, profondément attristés de la situation déplorable qui 
leur est faite par la concurrence de plus en plus déloyale des vins étrangers au dépar- 
tement impunément substitués aux véritables « Bordeaux », à bout de patience et de 
ressources, ont pris la résolution de se défendre énergiquement contre cette invasion 


croissante et scandaleuse; ont l'honneur de solliciter une dernière fois des pouvoirs 


\5 
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© publics: : 4° La délimitation de la région des «Bordeaux » à la frontière du département 
sans aucune extension, avant la récolte de 4909 ; 2° Le contrôle en règle chez les négo- 

” ciants en vins, en considération de l’origine, si l’on tient à éviter la ruine complète de 
» tous les producteurs du département et ses conséquences terribles et imprévues. 


: FF A Ja saite d’une réunion faite par cette association, plus de 4.000 viticulteurs 
—._ sesont rendus en corps à la Préfecture pour demander au Préfet la publication 
._ immédiate du Règlement concernant la délimitation de la Gironde. 


Le régime fiscal des alcools en Espagne. — Au moment où la ques- 
tion du régime fiscal des alcools est l’objet d’une si grande attention chez nous, 
il n’est pas sans intérêt de suivre, sous ce rapport, ce qui se passe à l'étranger 
et plus particulièrement dans les pays viticoles. Or, l'Espagne vient de modifier 
sa législation en la matière par la mise en vigueur d’une loi en date du 12 dé- 
cembre 1908 sur la réforme de l'impôt des älcools : 


D’après cette loi, l'impôt spécial de l’alcook-consiste en un impôt unique dit « de 
fabrication », sans préjudice des cotes visées par le règlement de consommation en 
vigueur qui ne pourront être en aucun cas supérieurs à 20 pesetas par hectolitre. La 
taxe de fabrication sur l’alcool est fixée, par hectolitre de volume réel, à 20 pesetas 
pour les eaux-de-vie et alcools de vins, de marcs ou de résidus de la vinification; à 

50 pesetas, pour les autres eaux-de-vie et alcools neutres; à 7 pes: 50, enfin, pour les 
alcools dénaturés. Les fabriques d’eau-de-vié composées et liqueurs sont soumises, en 

_ outre, à une patente annuelle qui peut aller de 250 à 5.000 pesetas, et à la formalité 
des bandes de paiement de 0 pes. 10 à 0 pes. 40 selon la capacité du récipient et le 
degré de son contenu. 

« Les récoltants de vin, non fabricants, HE autorisés à distiller annuellement pour 
leur consommation personnelle et avec défense absolue de vendre, jusqu’à 50 litres 
d’eau-de-vie neutre, en utilisant tes résidus de fa vinification... La distillation devra 
 êtreseffectuée dans un alambic commun installé par la municipalité. » 

- Ont droit au remboursement de l'impôt, les préparateurs- rage de vins doux 
exportés par eux à raison de 0 pes. 20 par litre d’alcool employé au vinage. 

Les droits d'importation des alcools étrangers sont réduits de 0 pes. 70 à 0 pes. 20 
par litre. 


Ces dispositions essentielles, que complètent de minutieuses dispositions de 
détail assez difficiles à comprendre pour des étrangers, suffisent pour montrer 
les caractères essentiels du régime des alcools en Espagne. Les impôts qui frap- 
pent ces produits sont extrêmement modérés par comparaison avec ceux qui 
sont exigibles en France : ils tiennent des droits différentiels; la loi CSpaseaie 

enfin, sanctionne le privilège des bouilleurs de cru. Sans Une qu'on puisse 
2. adopter chez nous ce qui se fait ailleurs, il convient cependant de se tenir au 
: courant du mouvement qui se produit en d’autres milieux. 


_ Instructions administratives : Jus DE ragacs. — La Direction des : 
Contributions indirectes a adressé aux agents de son service la circulaire suivante, 
en date du 5 juin 4607 : 


à Un décret du 4° mars dernier, notifié au service par la circulaire n° 787, du 7 mars, 
_a réduit, en faveur des syndicats agricoles régulièrement constitués, à 1 Ed par litre 

ee le prix de vente des jus de tabac titrés, riches en nicotine, et à 2 centimes par litre et 
RE pRr degré densimétrique celui des jus ordinaires, purs ou dénaturés, 

Des syndicats formés sous différentes dénominations ont revendiqué le bénéfice de 

ces réductions de tarif, en sn valoir que leurs membres se livrent aux mêmes 
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cultures que les adhérents d’autres AE déclarés comme syndicats AL 
et ont droit, par suite, aux mêmes avantages. Après examen de la question, il a été 
reconnu que le décret du 42° mars a eu pour but de favoriser les diverses branches de 
la culture du sol, et que ses dispositions sont applicables, dans les conditions indi- 
quées par la circulaire n° 787, à tous les syndicats de cultivateurs sans distinction 
(syndicats agricoles proprement dits, syndicats viticoles, horticoles, etc.) constitués 
conformément à la loi du 21 mars 4884 | 

Je prie les directeurs de donner au service des instructions en conséquence. Les 
directeurs doivent s’assurer que les syndicats qui demandent des jus à prix réduits 
remplissent les conditions exigées pour la régularité de leur constitution. 


Informations : Exposirion FLORALE »'ANTIB£S. — Une Exposition générale des pro- 
duits de l’horticulture florale et maraichère, de l’agriculture et de l'industrie agricole, 
aura lieu à Antibes, les 31 mars, 4er, 2 et 3 avril 1910. Tous les horticulteurs et agricul- 
teurs, professionnels ou amateurs, et les constructeurs d'outils de jardinage ou d’objets 
se rapportant à la décoration des jardins, , d'instruments et de machines agricoles, 
sont invités à y assister. Les demandes d'admission doivent être adressées à M. Jules 
Grec, à Antibes, avant le 15 mars, et pour les instruments agricoles et horticoles, 
avant le 4 mars, 5 s 


LATE 14 
DEP Re. 


CONCOURS INTERNATIONAL DE MACHINES À TRACTION MÉCANIQUE POUR LA CULTURE DES VIGNO- 
BLES, A ALBA. — Un concours international aura lieu pour les machines à traction 
mécanique, propres à la culture des vignobles, à Alba (province de Cuneo), en Italie 
au mois de septembre 1909. Les demandes d'admission au concours devront parvenir, 
au plus tard, le 1°" août 1909, au Comité de D position due industrielle, à Alba. 


EXPOSITION AUTOMOBILE ET CONGRÈS DE LA MOTOCULTURE D'AMIENS, — L’Exposition inter- 
nationale de l’Automobile agricole d'Amiens. 1909 est remise du 46 au 26 septembre. 
En conséquence, le FORTE de la motoculture se tiendra à Amiens, les 23 et 24 sep- 
tembre 1909. | gi! S 


ÉCOLE D’AGRICULTURE ALGÉRIENNE DE Mas1soN Carrée. — Les épreuves d'admission à 
cette école auront lieu le 6 septembre, au chef-lieu de chaque département. Les can- 
didats possédant le diplôme des Écoles pratiques d'Agriculture, le certificat d’études 
primaires supérieures ou le brevet simple de l’enseignement primaire, bénéficient 
d’une majoration de 10 points. Sont dispensés du concours, les jeunes gens pourvus 
du diplôme des Écoles nationales d’agriculture, du diplôme de l'École des Industries 
Agricoles de Douai, d’une partie du baccalauréat, du brevet supérieur de l’enseigne- 
ment primaire. Les candidats doivent avoir 47 ans accomplis et sont tenus d'adresser 
une demande sur timbre au Gouverneur général de l'Algérie avant le 15 août. La durée 
des études est de deux ans. Le prix de pension est de 600 francs par an. Des bourses 
peuvent être accordées sur le budget de l'Algérie. La demande de bourse doit toujours 
accompagner la demande d'admission. 


ÉCOLE PRATIQUE D'AGRICULTURE ET DE VITICULTURE DE PuiLiPPEVILLE. — Des examens 
d'admission auront lieu le 40 août, aux préfectures de Constantine, Alger et Oran, ainsi 
qu’à l'Office de l’Algérie, 5, galerie d’Oriéans, à Paris. 

L'enseignement de l'Ecole est théorique et pratique. Les élèves sont exercés à tous les 
travaux de reconstitution d’un vignoble. Pour tous renseignements complémentaires, 
s'adresser à la Direction de l'Ecole. L’Administration supérieure de l'Algérie porte son 
choix de préférence sur les anciens élèves diplômés des Ecoles d'agriculture, pour 
l'attribution des concessions gratuites déterminées par le décret du 43 septembre 1904. 


A 


REVUE COMMERCIALE 53 


4 REVUE COMMERCIALE 


os + NIGNOBLES ET VINS 
LA De nos Correspondants : 


AUDE. — La floraison est aujourd'hui à peu près terminée dans tout le vignoble 

de l'Aude, malgré le mauvais temps que nous avons depuis plus d’un mois; 

elle s’est faite dans d'assez bonnes conditions et il n’y a pas eu trop de coulure. 

On peut se rendre, maintenant que les grains sont bien formés, un compte 

assez exact des dégâts causés par les gelées du mois de mai; on peut les évaluer 
au bas mot, à un million et demi d'hectolitres. 

‘La ua a presque entièrement disparu de notre région; bien que l’on ait 
PA tD négligé cetle année les traitements d’ hiver, badigeonnages ou échau- 
dages, cet insecte n’a fait que peu de ravages. Par contre, la Cochylis s'est 
répandue d'une façon considérable et elle a enlevé la moitié de la récolte dans 
certaines vignes. Malgré tous les essais que l’on a tentés pour la détruire on na 
nulle part obtenu des résultats satisfaisants : ni les sels d’arsenic, ni les sels 
de baryum, ni la nicotine n’en ont eu raison; tous les traitements ne à peuprès 
échoué partout où l'attaque a été intense. 

On signale déjà quelques taches de Mildiou, principalement localisées sur les 
grappes, mais comme la température est encore relativement basse, les dégâts 
ne sont pas de ce côté considérables. | 

Les sorties des vins continuent à être normales; cinq millions sont déjà partis 
depuis le commencement de la campagne, et les demandes sont toujours nom- 
breuses. Cependant le vin commence à se faire rare; dans beaucoup de com- 
munes, il n y a plus une seule cave à vendre. Nous allons arriver aux vendanges 
avec un stock à peu près nul à la propriété; aussi les cours sont-ils aujourd'hui 
très fermes. On paie 12 fr. 50 les bons vins de 10° 1/2 qui sont presque introu- 
vables et on donne assez facilement 1 franc du degré pour les petits vins de 8 
ou %. Cela ne s’était pas vu depuis bien longtemps. 

Tout le monde escompte une hausse sérieuse pour les débuts de la campagne 
et il est à croire que ceux qui auront du vin vieux en cave en fin septembre 
pourront le vendre un bon prix. — O.S. | 


e— 


GIRONDE. — Le temps que nous avons eu au mois de juin a été défavorable à 
_ la vigne. Les pluies persistantes et froides ont entravé la floraison et ont favorisé 
la coulure, qui a réduit singulièrement les espérances. La grêle a endommagé 
- les souches, surtout dans la région de Saint-Émilion. L'Eudemis et la Cochylis 
- ont fait des dégâts, surtout en Médoc. 

Les propriétaires ont surveillé avec altention le levage des sarments de Ja 
» vigne, Car ils ont pensé avec raison, qu'avec l'humidité que nous avons, il 
4 x importe de ne pas renfermer les grappes dans les souches, et de lever en étalant 
DE. ne plus possible pour permettre le passage de l’air et de la lumière. 
_ On procède avec courage à des sulfatages répétés, car on craint que la chaleur 
F n’amène dans notre milieu si humide les maladies cryptogamiques. On fait suivre 
les sulfatages de soufrages avec le soufre additionné de sulfate de cuivre, carcette 
_ précaution semble indispensable dans une année comme celle-ci, qui présente 


” 
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tous les caractères nécessaires pour le développement des maladies cryptoga- 
miques. De nombreux propriétaires ont essayé de mélanger des solutions d’arsé- 


niate de soude dans les bouillies cupriques pour détruire les insectes nuisibles à 
la vigne et semblent satisfaits des résultats qu'ils ont obtenus. 


* On est unanime à croire que la récolte sera très inférieure aux prévisions. lès 


affaires sont très calmes, bien que les 1908 plaisent au commerce. Les viticul- 
teurs craignent que le ÉtIEnen de délimitation ne soit pas publié avant les 
vendanges et se montrent très irrités du retard de cette publication. — R. B. 


CHARENTE. — Le mois de juin, et plus particulièrement la fin, a été troublé par des 
perturbations atmosphériques incessantes. Des averses se sont succédé comme à cer- 
taines époques de mars ou avril, amenant une humidité excessive en abaissant la tem- 
pérature. La vigne a naturellement souffert de ce temps anormal. La coulure s’est pro- 
duite sur beaucoup de grappes, dont la fécondation n’était pas encore terminée, et prin- 


cipalement sur les fleurs développées tardivement par suite de l'effet des dernières 


gelées. Les viticulteurs craignaient de voir cette Done pluvieuse coïncider avec une 
grande invasion des maladies cryptogamiques. Il n’en à pas été ainsi et c’est à peine 
si l’on peut dire que le Mildiou et l’Oiïdium ont été signalés. Les spores du Mildiou 
demandent, pour se développer, non seulement une humidité suffisante, mais aussi 
une température élevée de 20 à 25 degrés au minimum. Cette température n'a été 
atteinte qu'exceptionnellement, 

La Cochenille de la vigne (Pulvinaria Vitis), qu'on el jusqu’à maintenant plus 
particulièrement sur les treilles, ne semblait pas devoir être considérée, en grande 
culture, comme un insecte dangereux. Or, depuis un an, plusieurs parcelles de vigne 
ont été assez sérieusement envahies pour nécessiter immédiatement un traitement 
énergique. La lutte contre La Cochenille est à conseiller surtout après la taille, de façon 
à réduire autant que possible les surfaces à traiter. Les ceps doivent être écorcés avec 
soin — il existe pour cela des instruments spéciaux — et les écorces recueillies 
brûlées sur place, ainsi que tous les bois enlévés par la taille. Le cep est ensuite badi- 
geonné avec une solution de sulfate de fer à 25 à 30 %. Jusqu’à maintenant — tous les 
traités spéciaux avaient été d'accord sur ce point — on a conseillé defairesuivre l’écor- 

cage d’un badigeonnage avec une émulsion de savon noir et de pétrole. Nous mettons 
les viticulteurs en garde contre ce traitement qui, ainsi que nous avons pu le constater, 
peut provoquer des accidents dans la végétation, jusqu'à provoquer la mort du cep. 

Nous avons montré dès 4895, dans un travail sur l'absorption des liquides par les 
sections pratiquées sur les sarments, ou à travers le bois débarrassé de son écorce, 
qu’à certaines époques de l’année, variables avec l'humidité du sol, une vigne pouvait 
absorber avec facilité et en quantité notable les liquides mis en contact avec ses 
organes extérieurs. Il faut donc n'employer qu'avec prudence tous les traitements en 
badigeonnage avec des mélanges dans lesquels entrent des substances susceptibles 
de nuire à la végétation. Le cas du pétrole, n’est pas le seul que nous pourrions 
citer. — J.-M. Guiccon. | 


Encrais : Adjudications. — L’adjudication de la fourniture des engrais d'automne à 
livrer aux Syndicats affiliés à la Fédération des Asssociations agricoles de l'Aube aura 
lieu, 16, place de la Préfecture, à Troyes, le samedi 17 juillet 1909, à dix heures du 
matin. Des feuilles de soumission et le cahier des charges seront envoyés à toute per- 
sonne qui en fera la demande à l'adresse ci-dessus. 


Le lundi 19 juillet 1909, le Syndicat des agriculteurs des Ardennes — qui compte 


4,000 membres — passera ses marchés pour les fournitures d'engrais, plâtre, etc., à 
livrer à l'automne prochain (2° semestre 1909). Cet examen des offres aura lieu à 


L 
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| Mérières (hôtel de ville), à deux heures de l'après-midi. Les fabricants, commer- 
| gants, etc., qui voudront prendre part à cette adjudication devront demander au 


bureau du Syndicat (33, boulevard Gambetta, à Charleville) : 4° modèles de soumis- 
_ sions; 2° cahier des charges. 


Cours commerciaux des vins sur les marchés de France. 


MARCHÉ DE PARIS. — L' hectolitre nu sur place, Alger : Plaine, 20 fr. ; Sahel, 22 fr.; 
coteaux, 26 fr.; Oran, 18 fr.; Blancs de raisins rouges, 23 fr.; de raisins blancs, 26 fr. — 


. Midi : Aramon, 19 fr.; Montagne, 21 IT .: : Gard, TN CEE Aude, PLAN elle : Minervois, 25-1r): 


Corbières, 28 fr.; : Roussillon, 39 fr. : Jacquez, 24 ie Aramon blanc, 22 fr. : Bourrets 


_et Picpouls, 30 fr, — Centre : Cher, 902%f£r.: la pièce ; Chinon, 100 fr.; : Touraine, 


80 fr.; Auvergne, 100 fr.; Blancs Anjou, 100 fr.; Sologne, 80 fr. : Vouvray, 
100 fr. : Saumur, 90 à 120 fr.; Nantais gros plant, 60 à 70 Tr. : ; Nantais, Muscadet, 
140 à 150 fr.; : Poitou, 60 à 70, — Bourgogne, Beaujolais, 90 à 130 fr.; 1ers crus 200 
HUIT: Mâcon, 85 à 150 fr. ; Auxerre, 100 àa110 fr.; Joigny, 105 à 125 fr. ; ordinaires 
blancs 95 à 103 fr. ; ‘: supérieurs blancs, 120 à 160 fr.; Chablis villages, 125 à 160 fr. ; 
Chablis, 175 à 250 Five Bordeaux, rouges-85 à 125 fr; 'PAIUES 00: 1E, Cotes, 190k Pre 
Haute- Garonne, 80 fr. ; Lot-et- Garonne, 65 fr.; Tarn-et- ‘Garonne, 65 fr.; Entre-deux- 


mers blancs, 80 fr. ; Gers blancs, 65 fr. : Gaillac blancs, 80 fr. — Vins de liqueur, 
. Mistelles d'Algérie, 35 fr.; Banyuls, 90 Êr.: ; Muscat, 60 fr. ; Xérès, 80 fr.; Malaga 
noir, 83 fr.; Malaga blanc, 90 fr. 


MARCHÉ DE MONTPELLIER. — L'hecto : Aramon, 7 à 8 fr. 50 ; Aramon Carignan, 8 à 
10 fr.; Montagnes supérieures, 10413 fr Vins rosés ou gris, 9à 13 frs; Blancs 
8 à 905, 10 à 43 fr.; Blancs Picpoul, 9%5 à ie, 18 à 20 fr. 


MARCHÉ DE MARSEILLE. — L’hectolitre nu : Alger, 14 à 15 fr.; Mostaganem, 42-40 
4% fr.; Oran, 15 à 16 fr.; Bône, 12 à 13 fr.; Plmhippeville, 14 à 15 fr.; Tunisie, 13 à 15 fr.; 
Blancs : Algérie, 18 à 19 fr. 


MARCHÉ DE BÔNE. — Rouge 10 à 11°, 0 Fr, 50, lhecto; Rosé,10 ïr.; Blanc, 43 fr. 


MARCHÉ DE BORDEAUX. — Le tonneau de 9 hectolitres. Année 1907. — Médoc 
4e cru, 2000 à 2100 fr.; 2° cru, 1000 à 1200 fr.; 3e cru, 950 à 1000 fr.; 4e cru, 800 à 
950 fr; 5° cru, 600 à 700 fr.; Bourgeois supérieurs, 550 à 575 fr.; Bourgeois ordi- 
naires, 450 à 500 fr. — Graves 4er cru, 2800r.; 2° cru, 600 à 150 fr.; Graves supé- 
rieures, 500 à 600 fr.; Petites graves, 575 à 600. — Fronsadais, 425 à 550. — Blayais, 375 à 
450 fr. 2 Cubzadais, ‘300 à 350.fr. — Palus, à 325 fr. — Vins blancs premières graves, 
1.800 à 3.200 fr.; : Graves, 1.200 à 1.400; Petites graves, 600 à 900 fr.; Entre-deux-Mers, 
400 à 500 fr. ; : Blayais, 325 à 400 fr.; . Bas- Médoc, 400 à 450 fr. 


MARCHÉ DE LYON. — La pièce : : Beaujolais 4er choix, 100 à 135; 2 choix, 65 à 85; 
Bas-Beaujolais, 45 à 55 fr.; Lyonnais 1: choix, 48 à 55 fr.; 2° choix, 40 à 49 fr. ; 
Mâconnais, 1er choix, 50 à 760 fr. ; 2° choix, 40 à 45 fr; Bourgogne 1er choix, 105 à 
140 fr. : 2e choix, 60 à 70 fr. ; Bordeaux 1°" choix, 145 à 200 fr.; 2e choix, 100 à 120 fr.; 
Roussillon, 24 à 30 fr. l'hecto: Montagne, 19 à 23 fr.;, Narbonne, 20 à 27 fr.; Algérie, 


20 à 27fr. 


MARCHÉ DE DION.— La pièce: Ordinaires, 45 fr. ; Grands ordinaires, 0 à 80 fr. ; Passe- 
tout-grain, 80 à 100 fr. ; Petits bons vins, 110 à 120 fr.: Vins fins de vigneron, 180 à 
220 fr.; Vins fins classés, 225 à 250 fr.; Têtes de cuvée, 300 à 400 fr. : Ordinaires blancs, 


| . 90 à 4100 fr. ; Grands ordinaires blancs, 120 à 460 fr. ; Vins fins blancs, 300 à 400 fr, 


MARCHÉ DE CHALON. — La pièce : Vin rouge ordinaire, 48 fr.; Vin rouge de cru, 
104 fr.; Vin blanc, 90 fr. fe 

MARCHÉ DE BEAUNE. — La pièce : Mercurey, 260 fr.; Santenay, 340 fr. ; Savigny, 
00 fr. ; Aloxe-Carton, 400 fr.; Beaune, 440fr.; Pommard, #40 fr.; Volnay, 440 fr.; 
. Nuits, 360 CA Nuits- Saint- Georges, 640 fr. ; : Corton, 640 fr.; Richebourg, 700 îr.; 
» Musigny, 760 fr. ; Vougeot, 760 fr. ; Romanée, 820 fr. ; Chambertin, 820 fr. — Vins 

ds blancs : Buxy, 220 fr. : : Chablis, 380 fr. : Meursault, 520 fr. ; Montrachet, 820 fr. 
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CÉRÉALES (LE QUINTAL MÉTRIQUE) 


Paris 
MAIBIÉSIDIANES. 0 2001 


Montereau... 
Départements 


[LE 0 SSP EE 


1 LUE  ERRRR RPRE EE 
BORUeAUX: LUE 
HoulOouSsers LUE UE 


BLÉS 


pu 16 
* AU 


DU 9 


AU AU AU 


15 JUIN |22 JUIN 129 JUIN |6JUILI. 


26 


26: »11 426149 85 | 96 50 
20/5 26 pMARE Dr 26, 25 
26 » | 26 » | 26 10 | 26 25 
26-30 | 26 60 | 26 00: | 2% » 
95 90 1/25 29 41595 00-193 10 
20 50 | 26 50 | 95 50 | £3 50 
26, » | 2575 | 26 75 » » 
24 50 24 50 27 50 » D} 
25) FD A 00940 1090) 75 » » 
SEIGLES 

18 50 | 18 75 | 18 25 | 18 25 
AVOINES 

93 60 | 23.95 ,23:90 1124  » 
29 Lol 28 Mn Sp M 23: 5 
21050 192075 1020 000/2% » 
99 n°] 93 85: 1 24: » | 24 10 
24%» NIBANHON(I24 DU 2Z 20 
22 ND OS 225 MNT UAIN2S) 50 


pu 23 |DpU 30 J. 


A FOURRAGES ET PAILLES 


un ‘ AE 


IE . À PARIS | 
* (Les 104 bottes de 5 kilogrammes) { 

RES PARIS, 15 JUIN |21 JUIN |28 JUIN 5JUILL. 
paille CUS NES o8 à 36137 à 41135 à 48155 à 45 
LL, 1 APN RSR 35 à 60140 à 62140 à 65140 à 65 

35 à 58140 à 60/40 à ME à 62 


BEL 2105 (CRAN 
| | ESPRITS ET SUCRES 


15 JUIN|21 JUIN |28 JUIN |5 JUILL. 


a 


PARIS 


HSRUA 3/5 Nord fin 


90° fhect., esc. 2 %| 41 50 | 38 75 | 39 25] 39 50 
SUCRES 
Blancs ne 21les100kil.| 31 59 | 30 50 | 30 27! 30 40 
Raffinés  — 61. 80 | 63 25 | 62 73l 62 50 
BÉTAIL 


Ÿ MARCHÉ DE :LA VILLETTE 
(Prix du kilogr. de viande, net) 


Es Marché du 5 juillet. 


BULLETIN MÉTÉOROLOGIQUE DE LA SEMAINE 
du 27 juin au 3 juillet 1909. 


Tempéra- 
JOURS ture 
maxiIma 
Dimanche.| 17. 5 
Lundi... AT DS 
Mardi... DNS 
Mercredi 17 » 
Tes : AY RS. 
Vendredi.,| 17. 1 
HiSament... il 497 
Dimanche.| 20 » 
Lundi D A AE 
Mardi. .... Jun 
Mercredi..| 20 » 
deudats:5.l 45 5 
Vendredi..| 16 » 
Samedi....l: 20 » 
Dimanche 20. 3 
Lundi DUT 
Mardi..... DD 
Mercredi 94. À 
L LECT. FORTE 16, 8 
Vendredi..| 20 » 
“Damedis..1 418. 3 
Dimanche.| 18 » 
band... | U91 5 
+ 8 ON D PR 
Mercredi..| 23 » 
Jeudi. :. 9245 
Vendredi..| 23 » 
Samedr.,.11 23» 


Tempéra-|Tempéra-| Pluie 
ture ture 
minima | moyenne |€n millim. 
PARIS 
FO 4 14 » | 5 
9. 9;): 13.5 2 
UT 46. 5 2 
10 » 4380 9 
18,2 AS NOM 2 0 
10. 9 14 » () 
D.::5 14. 6 0 
NANCY 
PA 15. 5 4 
40» 1462 # 9 
13 419 18 5» 1 
10 » 41529 21 
10 » 12009 3 
12% > «AN; SOL 4 
8 » 14, » 0 
LYON 
40: 5 do 9 
8. 6 14, 6 1 
432.5 18: 9 k 
10. 9 46 3% 11 
10: 4 à 5 (AL 1 
SE 1%. 6 0 
40419 14, 6 0 
MARSEILLE 
ae 19.0 6 
12 » 26 5 (] 
14» 19 » 2 
14.» 18.6 6 
12°» 47:::? 0 
13 » 18 » 0 
At» AT 0 


io | Are qté | 2° qté | 3° qté | Prix extrêmes 
ER... 1521 1192 | ,0 90 | 0 84 à 1 58 
Ve | 2 .. | 4 80 | 4 60 | 4 54 à 9 Lo 
Moutons........ 2 56 2 36 2 16 | 2 06 à 2 70 
Es ON 140 | 130 | 4 20 | 1 14 à 1 46 
Tempéra-|'lempéra-|Tempéra- < 
Miss Li | be die Fe 
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REVUE DE VITICULTURE 
LE COUP DE POUCE 


Au mois de juin, début de juillet, lorsque des jours d'extrême luminosité 
succèdent à une série prolongée de jours brumeux avec pluies fréquentes abais- 
sant la température, on constate souvent des grains présentant un commen- 
cement d’altération, décoloration ou noireissement partiel de la pellicule. 

Ces grains appartiennent à des grappes qui ont passé fleur depuis quelques 
semaines mais qui devront encore attendre quelques jours avant de vérer, c’est- 
à-dire qu’elles sont en pleine formation du pépin. Comme pour le Mildiou et le 

_ Black Rot les grains atteints sont disséminés dans la grappe. Mais ils sont en 
général plutôt situés sur la face de la grappe exposée au soleil couchant, Si l’on 
en trouve quelques-uns sur des grappes qui paraissent situées à l'ombre, au 
moment où on les examine,c’est que, à cette saison, la croissance très rapide des 
pampres et l'augmentation de poids de la grappe.change aisément la situation 
relative de celle-ci par rapport au feuillage qui peut l'ombrer. Souvent aussi on 
constate que ces altérations, que nous allons décrire, sont situées en plus grand 
wombre à un certain niveau de la grappe, épaulement ou extrémité. Disons de 
suite que cela tient à ce que ces deux parties de la grappe sont toujours à des 
époques de développement différent et par conséquent ont des sensibilités 

_ diverses aux agents extérieurs. 
_ Le Coup de pouce, à son début, se par une tache diffuse plus claire 
sur un point de la pellicule du grain. A la fin du jour, cette tache jaunit, s'étend, 
s'irradie, laissant apercevoir les lignes plus foncées des tissus vasculaires de li 
étieute et de la surface de la pulpe. Deux à trois jours après, la tache s’est 
teintée en jaune plus foncé et elle a pris sa dimension définitive. Sous une 

…— légère pression du doigt on sent que la pellicule est dure et n’est plus élastique. 

… Elle s’affaisse bientôt, se gondole comme si‘on l’avait affaissé avec le pouce et 

> qu elle n'ait pu reprendre sa situation primitive (fig. 13, 14, 15). De là le nom de 

A: ‘coup de pouce donné à cet accident. 

. Cette tache du grain, limitée et ne croissant plus, est brune au boutde six ähuit 

£ jours puis elle devient brun violacé et, si le grain reste exposé au soleil, bleu 
 plombé. Sous son aspect brun elle te absolument l’idée d’un grain aileihe de 

4 “Rot brun, mais dans lequel l'infection se serait limitée à une partie du grain, 

contrairement à ce qui passe généralement pour cetie maladie. Lorsque la pelli- 
| cule est devenue bleu plombé, sa surface chagrinée représente, si on ne regarde 
vo pas attentivement, une tache d’un Rot quelconque, Black Rot ou mieux de Phoma 
ra flacicula ou de PHoina reniformis, Rots qui n'envahissent généralement qu’une 
partie du grain. Cette pellicuie se détache de la pulpe lésée qui se contracte plus 
que cette dernière (fig. 16). Cetaccident se manifeste dans le vignoble et surtout 
Chez les vignes cultivées sous verre en serres froides ou assistées. C'est dans 


celles-ci que nous l’avons plus particulièrement étudié. 
pe 


Parfois, dans : ces dernières, par suile de el air confiné et relativement humide 
dans HE sont les grappes, les grains à iteints semblent, au bout de quelques 
jours, être envahis dans toute leur masse. ls prennent absolument l'aspect brun 
_ lvide des grains mildiousés et la ressemblance est telle qu'au cours des recherches 
que je résume ici ncus les avons souvent f ris, M. Viala et moi, pour des grains 
mildiousés. Il nous fallait un examen attentif ie feuilles non contaminées et de 


FS à. 
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Fig. 13. — Grain atteint du Fig. 14 et T .— Divers aspects du Coup de pouce 8 jours 
Coup de pouce au début de après le début de la maladie (grand nat.). 


l’affaissement de la peliicule 47: 
France nat.). 


la pulpe des grains en observation pour hous convaincre que nous étions bien 
en présence de grains atteints de Coup € d pouce et non de Mildiou. 
Ajoutons aussi que ces grains, au boüt de quinze jours, se détachaient de 


la grappe et tombaient à terre, à la moindre secousse, comme l'auraient fait des. 
ARS atteints de Rot brun. 


Au : 
AA 
4 
A 


it de la mortification d'une De de la pellicule, celle-ci se laissait envahir 
à 0 par des champignons vul- 
: gaires, Aspergilus, Mucor, - 
Penicillium, etc., ainsi que 
par des nombreuses bacté- 
ries banales qui détrui- 
saient la pulpe. C'est, du 
reste, ce qui se passe pour 

les grains atteints de Rot 
brun. Jamais le mycélium 

du Mildiou n’est pur dans 

À le grain mais avec lui . 
pénètrent des levures, des bactéries, des moisissures vulgaires, ouvriers plus 
aclifs de la des de la ee jue le champignon du Mildiou lui-même. : 
Ces accidents de Coup de pouce ont été signalés par MM. Viala et Ravaz, 
qui ont étudié cetle maladie comme existant dans tous les vignobles de la 
France, en Algérie, en Espagne. Je l'ai retrouvée moi-même dans tous les 
vignobles français et enfin j'en ai vu des exemples extrêmements fréquents, 
en 1908 et 1909, au Chili et en Argentine, pays dont la luminosité estiextrême, 


Fig. 16. — Coupe de grain atteint de Coup de pouce. 
La pulpe se contracte et se détache de la Rpheule. 
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| puisque, en janvier, février, on relève fréquemment plus de 50° aux lhermo- 
… mètres non abrités, exposés au soleil. Dans ces derniers pays il se manifeste du 
reste toujours à Docu du couchant, Il est probable, vu l’origine de cette 

Fa | maladie, que nous avons vérifiée, que cet accident se manifeste dans tous les vi- 

- gnobles, mais est généralement fort peu important. 

\ MM. P. Viala et Ravaz avaient, dans leurs recherches, émis l’opinion que cette 
maladie pouvait être due à une ‘bactérie sphérique qu ils trouvaient abondam- 
ment répandue dans tous les grains attaqués, surtout dans les cellules de la baïe 

au pourtour de l’altération. | | 

- Aux Forceries de la Seine, M. P. Viala et moi, nous nous sommes trouvés, pen- 

… dant dix ans, en présence d'accidents de Coup de pouce se produisant fin 

juin et plus spécialement sur certaines variétés. Ces grains lésés et qui tombent 

bientôt n'ont point d'importance chez les grappes généralement très serrées du 
vigmoble dont l'esthétique n’a aucune valeur. Il n’en est plus de même lorsque 
l’on s'adresse à des grappes de raisins de luxe qui sont frappées, lorsque toutes 
les suppressions de grains, que l’onfait par une série de ciselages, sont terminées. 

Les grains perdus créent des vides que, ceux qui restent, ne peuvent plus combler 

et s’ils sont situés sur une même face de la grappe, celle-ci est alors complète- 

ment déformée, sa valeur très diminuée. La perte est encore plus grande chez 
les raisins, à grains très gros et à fécondation difficile, tels le Muscat Canon Hall, 
qui ont toujours des grappes très dégarnies. Nous nous sommes donc trouvés 
dans l'obligation de reprendre l'étude de cette maladie. 

La première question à se poser était de rechercher la cause de cette maladie : 
infection cryptogamique ou microbienne, accident physiologique, accident 
météorique. Grâce à la reproduction annuelle de ces accidents, il était facile, 
dans des serres, où les moindres détails sont immédiatement observés, de 
suivre la marche des lésions dès leur première apparition, jusqu’à la chute du 
grain. Des inoculations furent faites avec de la pulpe et des parties de pellicule 
provenant de grains stérilisés extérieurement et ouverts aseptiquement, dans 
les serres mêmes. Des centaines de tubes, de milieux divers, furent essayés 
successivement sans que rien ne se développät. On fit, tout aussi en vain, des 
inoculations, de grains à grains voisins, sans aucun Le ie 

2 L'examen microscopique ne permit de révéler aucun microorganisme et des 

> grains atteints furentenvoyés, à divers laboratoires spécialistes, pour vérification. 

… Ces laboratoires ne purent que vérifier notre observation. Il fallut donc rejeter 

… l'origine bactérienne de cet accident. Il restait, en présence, la cause physiologique, 

— l'accident météorique. Une origine physiologique se trouvaiten désaccord avec les 

faits observés. Dans des serres, orientées nord et sud, les grappes les plus atteintes 

et les plus régulièrement étaient celles des premiers pieds plantés près du pignon 


Fe 


Lo de la serre. Geux- -Ci recevaient Surtout les rayons + soleil, Rs midi, en 


\ 


Le arbres et de ne et de supprimer ainsi ces sediuns dangereuses, pour 
% 


Mrrire très rares ces accidents qui apparaissaient auparavant sur les grappes en 
2 _ tête des serres après chaque journée très lumineuse de fin juin. L'origine phy- 
| Nloique était à éliminer. | 

* En 1907, le 25 juin au soir, j'étais avisé qu'une forte invasion de Coup de 
| pouce se manifestait à Nanterre aux l'orceries de la Seine et, le lendemain, je 


eo de M. R. Salomon de Jpnmers des grains atteints de LABp de pouce, 
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ainsi que d'un forceur de Loir-et-Cher. Cette attaque brusque, simultanée, surdes 


variétés différentes en trois points éloignés, mais jouissant du même climat, ne 


laissait plus de doute sur son origine météorique, surtout si l’on veut se rappeler 
que, avant cette date, le temps avait été particulièrement sombre et humide. 


On peut affirmer que le Coup de pouce est une brülure, brülure que nous 
dirons du premier degré, due à un soleil intense apparaissant après des journées 
sombres et fraîches, qui ont laissé la pellicule tendre et non durcifiée. Si, dans 
les serres, cel accident est plus fréquent, c’est justement parce que le grain 
baigne dans un air humide, confiné, quene vivifie pas une aération suffisante. 
En outre, si le thermomètre extérieur marque 30° à l’air libre, il en marque 40, 45 
dans les serrres, davantage encore près du vitrage où sont les grappes. Celles-ci 
sont baignées dans un air chaud qui se déplace le long du vitrage et quine 
protège pas les tissus surchauffés en rafraichissant les tissus comme le fait l’air 
extérieur. Il en résulte une véritable morlification des cellules de la pellieule 
et des cellules superficielles de la pulpe. 

Comme nous l’avons dit plus haut, ces tissus lésés s’affaissent, se déssèchent, 
perdent leur chlorophyle, de jaunes U f bruns par bn du contenu 
de leurs cellules. Mortifiés ils sont alors envahis par des microorganismes vulgaires 
saprophytes, qui achèvent la décompose des parties mortes, puis pourrissent 
les parties saines inférieures. 

L'époque où le grain est le plus sensilil coïncide avec le moment où il forme 
ses pépins, c’est-à-dire quand il s'arrête de grossir, peu avant la véraison. 
I est là, pendant au moins 45 jours, fort susceptible. A la véraison, la chaleur et 
la sécheresse produisent l'Ercisement ou bien le Grillage. 

Toutes les variétés ne sont pas également sensibles au Coup de pouce. Les 
variétés blanches et les Muscats sont plus particulièrement susceptibles d’être 
frappés, notamment le Canon Hall. D’ autres, au contraire, le Black Alicante, le 
Frankental, le Bicane, etc., sont très résistantes. 

Pour teen ces do dans le vignoble il faut éviter les rognages néces- 
saires, les jours qui suivent les temps pluvieux et sombres. Dans les serres, cette 
même précaution doit être suivie, mais on peut aussi recourir aux pulvérisations 
de chaux sur le vitrage, non seulement surles toits mais aussi sur les verres des 
pignons exposés au sud et au couchant. On emploie des laits de chaux, sans 
fixatif, que l’on enlève facilement si le temps redevient sombre. On peut les 
augmenter et les refaire en quelques instants, si nécessaire, arte 

gt: Pi PAGOTTET. 


LA LUTTE CONTRE LE CIGARIER (RHYNCHITES BETULETI, FAB.) 
AU MOYEN DES INSECTICIDES (1) 


Traitements. — Le but des expériences que nous avons entreprises cette année 
était : 


1° De déterminer l'efficacité de plusieurs insecticides actuellement recommandés 
contre les insectes nuisibles à la vigne (sels arsenicaux, nicotine) ; 


2% D'étudier le mode d'action de ces insecticides. Ils peuvent, en effet, agir contre 


les insectes parfaits, soit en les éloignant, soit en les empoisonnant. Si l'insecte 


(1) Voir Revue, n° 812, p. 39. 
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parfait — très résistant, comme on le sait — ne succombe pas, on peut supposer, 
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en dernier lieu, que sa larve rencontrera le poison à l’intérieur du cigare. Dans 


… ce cas, l'effet du traitement ne pourra se fairesentir que l’année qui suivra sor ap- 


_ plication ; 


3° De fixer le nombre et l’époque des traitements. 

Deux champs d'expériences, d'une superficie respective d’un Hoctare environ, 
furent installés dans les régions les plus éprouvées, l’un à la propriété de li 
Grande-Rimbaudière, commune du Champ, chez M. le docteur Monprofit, maire 
d'Angers, l’autre à Montreuil-Bellay, chez M. de Crozé. 

Le « Clos des Sables », chez M. le docteur Monprofit, est planté en Chenin 
blanc sur Rupestris du Lot ; la vigne, soumise à la taille Guyot double, est con- 
duite sur fils de fer, et les souches sont plantées à 1 m. 90 sur 1 m. 30. 

Le mai on a traité, dans ce champ d'expériences, 2.100 souches avec 2 hecto- 
litres de bouillie à base d’arséniate de plomb ; une parcelle voisine, comprenant 
1.050 ceps environ, a élé traitée avec 1 hectolitre de bouillie bordelaise nico- 
tinée (un litre et demi de nicotine titrée par hectolitre); 1.000 autres souches on 
recu une pulvérisation de bouillie bordelaise nicotinée à raison d’un litre un tiers 
de nicotine par hectolitre ; enfin, dans le même clos, contiguës à la parcelle pré- 
cédente et en bordure de chemins, plusieurs centaines de pieds de vigne ont été 
laissés comme témoins. Quatre ouvriers ont fait tout ce travail en quatre heures 
environ, et les liquides insecticides, dirigés sur les feuilles, ont été répandus 
abondamment à l’aide de pulvérisateurs munis de jets ordinaires. A l'époque 
des traitements, les pousses de la “es avaient de 5 à 15 centimètres et les 
lames étaient Le formées, 

Les Cigariers qui, cette année, sont apparus de très bonne heure sur les jeunes 
pousses (du 10 au 15 avril), avaient déjà commencé, le 11 mai, à faire des 
dégâts; beaucoup de feuilles étaient en partie mangées, quelques bourgeons 
étaient coupés et un petit nombre de cigares étaient déjà formés. Une numéra- 
tion, faite l'après-midi, par un beau temps sur 16 souches voisines du champ 
d'essais, a donné 200 Cigariers et 28 cigares. 

Un Fee traitement à la nicotine — pour des raisons que nous allons déve- 
lopper plus loin — fut appliqué le 28 mai sur la moitié de la parcelle qui avait 
déjà reçu cet insecticide, et, le 11 juin, 20 souches furent traitées de nouveau à 


l’arséniate de plomb. 


Le 13 mai, au « Clos de Malygratte », chez M. de Crozé, dans un vignoble 
planté en Éhonrn blanc sur Riparia Gloilé et Rupestris du Lot alternant d’un 
pied à l’autre, on a pulvérisé un hectolitre et demi de bouillie à base d’arsé- 
niale de té sur 1.050 souches conduites sur fils de fer et taillées en cordon 


_ unilatéral. Cette bouillie arsenicale, de même que la précédente, est livrée par 


le commerce en paquets de 3 kilogrammes pour 1 hectolitre et renferme 
500 grammes d’arséniate de soude et 1.500 grammes d'acétate de plomb. 
. 150 souches furent traitées à l’arséniate de fer, suivant la formule recommandée 
._ par M. Vermorel contre la Cochylis : 


Érséninte desoude anhyüre.... 222.5... 150 grammes 
LUF UE D OO CN OPEN” CPAS 300 » 
AR Ne à RAR 100 litres 


On fait dissoudre séparément les deux produits dans 10 litres d’eau et on verse 
petit à petit, et en agitant, la solution de sulfate de fer dans celle d’arséniate de 


— 


À 
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_Soude jusqu’au moment où un papier, iniprépné de ferrocyanure de potassium, 
donne une légère coloration bleue ; on complète ensuite à 100 litres. 

Sur une troisième parcelle de 860 souches, on a pulvérisé de la bouillie borde- 
Jaise nicotinée (un litre et demi de nicotine par hectolitre de bouillie). Le lende- 
main, 100 ceps reçurent de la bouillie bordelaise à 3 % sans nicotine; enfin 
. 150 souches furent laissées comme témoinàäl’extrémité du champ d'expériences, 
dans un endroit qui avait un peu souffert. de la gelée. 

Pour se rendre compte des dégâts occasionnés avant les traitements, on à 
compté le nombre des cigares déjà formés sur 20 souches environ, dans run 
des parcelles, et on a trouvé une moyenne de 3 à 4cigares par souche. 


Résultats des expériences. — Nous avons vu que la confection des cigares 
dure assez longtemps (du 10 mai à la fin de juin environ pour 1909, en Anjou), 
et nous savons que pendant cette période la vigne pousse très vite. Il s'ensuit 
donc que, quel que soit l’insecticide employéet quelle‘que soit sa façon d'agir, on 
peut prévoir que des insectes survivront à son application et pourront — le pro- 
duit ayant été appliqué de bonne heure — commettre leurs dégâts sur les pousses 
nouvelles. De là la nécessité de faire un second traitement ; mais pour détermi- 


ner l'époque à laquelle il devra être effectué, il y aura lieu de procéder, dans une 


expérience à certains intervalles, à plusieurs numérations. On peut être fixé 
définitivement et d'assez bonne heure sur l'efficacité des traitements, puisque le 


Cigarier, bien qu'il puisse quelquefois réapparaître à l'automne à l’état d’insecte. 


parfait et brouter quelques feuilles, n'a pas de seconde génération. Nous allons 
donc pouvoir, dès maintenant, re compte des résultats obtenus pour cha 
champ d'expériences. ÿ 


# 


CHAMP D'EXPÉRIENCES DE LA GRANDE- RATMBAUDIÈRE. — Le 18 mai, par conséquent 
huit jours après le traitement, dans la matinée, on a procédé à une première 
numération des Cigariers Conte sur les soucher, des cigares formés, des cigares 

en formation, des feuilles desséchées, à la suite de l’incision du pétiole par l’insecte, 
el non ét 4 | 


s. Cigares Feuilles 
es. Mi Le . , » LA 
Souches Ces Cigares en formation desséchées 


LÉ NO ME A nn RE 40 128 117 26 52 
Nicotine (11. 1/3 par hectol.).... 11 108 15 5 24 

#4 (4 1. 4/2-parhectol.):.1: +42 148 15 5 23 
Arséniate de plomb... AE QU 12 152 0 2 ‘4 


Les souches ont été examinées par séries de 5 ou 6 se suivant. L'évaluation 
du nombre des Cigariers ne peut nous fournir, ici, qu'une simple indication; 
on sait, en effet, que ce nombre peut variersuivant les conditions de température 
et l’ hGes de la journée à laquelle on fait les numéralions. Les Cigariers, dans 
cette expérience, n'étaient pas recueillis à mesure qu'on les comptait, el il est 
possible, comme ils volent assez facilement, que quelques-uns aient été comptés 
deux fois. Le nombre des feuilles desséchées à la suite de l’incision faite par 
l'insecte, ajouté à celui des cigares, indique la totalité des dégâts. 

Le tableau ci-dessus nous“montre donc que huit jours après le trailement il y C 
. autant d'insectes dans les parties traitées que dans le témoin, mais que, par contre, 
les dégâts eausés par les Cigariers ont été très réduits dans toutes ces parcelles, 
surtout dans celle qui a été traitée à l’arséniate de plomb. On trouve mème 


À 
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> 
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Un. de cigares sur les souches de cette parcelle qu'au moment du traitement, 
_ ce qui peut s'expliquer par la chute des cigares desséchés. 
Le 26 mai (quinze jours après l'application des bouillies), une seconde numé- 
_ ration a fourni les chiffres consignés dans le tableau ci-dessous. On à compté 
… les Cigariers vivants et ceux qui ont été trouvés morts sur les feuilles et surtout 
- sous les ceps; on a compté également les cigares restés sur les souches et ceux 


_ qui étaient tombés à terre, ainsi que les feuilles desséchées. 


CIGARIERS 
——" — Cigares Feuilles 
: Souches vivants morts Cigares en formation sèches 
LÉ ART PO TERRES Re SE 12 NT. OS 330 22 173 
Nicotine (1 k 133: par hectol.).. 12 14 2 9% 16 84 
—  (11.1/2 par hectol.)... 12 36 3 91 20 90 
Arséniate de plomb,........... 18 PerrA118 42 2 33 


On constate donc que, quinze jours après le traitement, wn grand nombre d'in- 
sectes sont morts, tombés sous les souches, dans la parcelle qui a reçu l’arséniate 
de plomb, alors que huit jours auparavant on-ne trouvait aucun cadavre. Rien 
d'étonnant que de nombreux insectes se croient empoisonnés au bout d’un cer- 
tain temps, puisqu'ils ont dû rester sur place; tout le vignoble alentour, en effet, 
avait été traité à l’arséniate de plomb co la Cochylis et le témoin Hi très | 
éloigné. 

Les Cigares formés depuis huit jours, dans la même parcelle, sont en nombre 
insignifiant, par contre, on constate une certaine proportion de feuilles sèches 
dont le pétiole a été incisé, ce qui semblerait indiquer que les femelles, après 
avoir commencé leur travail, ont cessé de le poursuivre ou bien se sont empoi- 
sonnées pendant l'opération. 

L'action insecticide de l’arséniate de plomb se continue encore à cette date, 
malgré les pluies survenues depuis deux jours, puisqu'on trouve peu de cigares 
en formation. 

La bouillie bordelaise nicotinée n’a pas agi de la même façon que la bouillie 
arsénicale, puisqu'on ne trouve pas plus de Cigariers morts dans la parcelle 
traitée avec ce produit que dans le témoin. Elle a donc seulement empêché les 
insectes de commettre leurs dégâts pendant un temps déterminé (huit jours en- 
viron) ; on peut dire que depuis lors son action s’est très ralentie et que mainte- 
nant (26 mai) elle est presque terminée, en effet, on trouve un grand nombre 
— de cigares formés et en formation. En conséquence, nous avons, le 29 mai, fait 
— un second traitement sur la moitié de la parcelle nicotinée précédemment, avec 
_ le même insecticide à la dose d’un litre et demi de nicotine par hectolitre de 
13 bouillie. | 
FA Le 10 juin, nous avons procédé à une troisième numération qui nous a donné 


: 


_ les résultats suivants : . 
D Cigares 
| = Souches Cigariers vivants sur les BL se 
BR Témoin:........ CAMILLE... 42 4 380 
_  Parcelle nicotinée une fois............ 12 44 303 
$ HNhte deux fois 2 .:....42 13 5 30 
PArsémate de,plomb:,..............11 Li14a 35 136 


On n': a compté ici que les cigares présents sur les souches, les cigares tombés 
à terre ayant été enfouis par un labour. 


6& Dr P. MAISONNEUVE, L. l. MOREAU, E É 
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Le second traitement à la nicotine a donc eu. pour effet d'éloigner les Cigariers. Lo 
dégâts commis, dans la parcelle traitée deux fois, sont insignifiants, car la plu- 
part des cigares comptés sur les souches sont de vieux cigares antérieurs au trai- 
tement. 

Pas de différence maintenant entre la 4 nicotinée une seule fois et le 
témoin dont la végétation présente un triste aspect. 

Quant à la parcelle traitée il ya un mois à l’arséniate de AR les Cigariers 
S'y montrent de plus en plus nombreux et leurs dégâts, portant sur les pousses 
_ nouvelles, qui n’ont pas recu de poison, vont en s’accentuant. 

On a alors, le 11 juin, fait traiter une seconde fois à l'arséniate de Do 
20 souches, après les avoir débarrassées complètement des cigares et des feuilles 
sèches. Vingt autres souches débarrassées comme les précédentes, mais non 
traitées, vont servir de témoin. On pourra ainsi mieux se rendre compte de 
l'importance des dégâts à cette époque, du temps pendant lequel ils pourront 
encore se produire et de la durée de la protection conférée aux feuilles par 
 l’arséniate de plomb, qui aurait dû, pou jocn faire, être employé RH enr 
plus tôt. i 

Une dernière numération a été faite le 24. juin. Elle a porté : 

41° Sur les deux parcelles traitées, soil une fois, soit deux fois à la bouillie 
_ bordelaise nicotinée. | à 
Le tableau ci-dessous résume les résuitii obtenus : 


iË 


% Cigares 
Mches sur la souche Feuilles sèches 


4h 
ES — — —— 


MÉMOIRE DEMO RON LE L De 4 " A1 224 97 
Nicotine 1 traitement.......,....... . 118.13 193 85 
0e tratementen at. 20 25 17 


à 
2° Sur les 20 souches traitées à l’arséniate de plomb une deuxième fois le 


41 juin et sur les 20 souches témoin. # 
‘Souches Cigares Feuilles sèches 
Arsédate deplormb, 4h 08e... 6 si 20 0 ANSE 
MÉDOC ORNE. Là 2420 29 19 


L'avant-dernier tableau nous montre que, pratiquement, le second traitement 
à la nicotine s’est montré suffisant, vu que vingt-six jours après la seconde pul- 
vérisation il ne s’est formé que très peu de cigares, et qu’à l’heure actuelle les 
dégàts sont à peu près terminés, puisqu'onne rencontre plus sur les feuilles que 
de très rares Cigariers. k 

L'effet du traitement eût été probable moins net et moins prolongé si, 
dans les vignes voisines, des insecticides avaient été de nouveau appliqués, car 
les Cigariers, au lieu de se rendre dans. ces vignes, seraient restés dans la 
parcelle traitée et auraient commis des dégâts sur les pousses nouvelles, comme 
après le premier traitement. 

Si le nombre des cigares est moin dvi pour cette parcelle nicotinée une 
deuxième fois qu’à la précédente numération, c’est que quelques-uns sont tom- 
bés et n’ont pas été remplacés, du moins en nombre équivalent. 

Le dernier tableau nous prouve que le deuxième traitement à l’arséniate de 
. plomb s’est montré, comme le premier, très efficace, puisque, dans l'espace de 
treize jours, il ne s’est pas formé de cigares. Cependant, il était peu utile, à 
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_ l'époque où il a été appliqué, car les dégâts commis depuis lors dans le témoin 
. qui lui correspond sont insignifiants. Il aurait donné plus de résultats, au point 
de vue pratique, s'il avait été fait plus tôt; on eût évité ainsi la Formalion de 
cigares avant le 11 juin, c'est-à-dire pendant une période de travail actif des 
insectes. 
(A suivre.) D' P. MaISONNEUVE, L. MoREAU, E. VINET. 
———————— ———————— 


LES DÉCAVAILLONNEUSES AUX ESSAIS DE TONNERRE 


Les meilleures charrues déchausseuses laissent encore entre les ceps une 
plate-bande de 10 à 20 centimètres. De tout temps on a cherché à faire enlever 
ce cavaillon, ou tout au moins à le faire travailler et sarcler par l’attelage. Les, 
différents modèles présentés ont été successivement abandonnés. Peut-être 
n’avait-on pas trouvé à les mettre au point, car le problème ne présente & priori 
rien d'impossible. 

Nous ferons peut-être un jour une étude complète des charrues décavaillon= 
neuses. Nons nous bornerons aujourd’hui à noter les progrès fort encourageants 
qui se sont manifestés au récent Concours spécial de Tonnerre, sur le territoire 
d'Epineuil, un des premiers crus de Basse-Bourgogne resté Édele à la culture 
du Pinot. 

Les expériences ont eu lieu dans les de caillouteux, mais meubles, du Kim- 
méridgien : les deux instruments présentés ont bien fonctionné. Il est vrai de 

- dire que les conditions étaient plutôt favorables, le sol était déjà labouré et les 
herbes assez peu abondantes, car le propriétaire, M. Laribe, avait fait des 
binages répétés avec la houe passe-partout. Si les cailloux calcaires étaient. 
multiples, leur grosseur moyenne était celle d'un œuf etil ne se présentait aucune 
dalle ou « lave » pour forcer les instruments. 

Avant de décrire dans le détail les perfectionnements apportés aux pièces 
travaillantes, il nous semble opportun de poser des questions de principe. à 


_ 4° L'INSTRUMENT INTERCEP DOIT-IL COMPLÉTER UNE CHARRUE OU UNE HOUE? — A 
notre avis, la charrue, pénétrant plus profondément, peut seule donner aux lames 
des interceps une entrure suffisante pour couper entre deux terres les herbes 
du cavaillon et ameublir celui-ci à une profondeur égale aux instruments à bras 
(houes et pioches). 

Mais il ne nous à pas paru que les systèmes adoptés puissent ainsi travailes 
en première facon dans une terre tassée enherbée et quelquefois caillouteuse ou 
motteuse. 


En effet, si on tend trop le ressort pour résister au sol, on endommagera 
d'avantage les souches. 

ee , A r s P 

2° LES HOUES DÉCAVAILLONNEUSES DOIVENT-ELLES ÊTRE BILATÉRALES OU UNILATÉ- 


 RALES? — Les houes à double appareil sont évidemment plus stables et four- 

4 _nissent un travail plus régulier. Mais là nous semblent se borner leurs avan- 

…—_ tages. En effet, si on veut tenir toute la largeur des intervalles, soit de 1 mètre 

À 4 à 1 m. 2% et bus. l'instrument finit par demander un effort de traction consi- 

F _dérable. à 

. De plus, le conducteur ne peut surveiller à la fois les deux côtés. Or, il est de 
toute nécessité de regarder de près les ceps. Quoi qu’on fasse, la vigne ne peut 
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prendre des formes géométriques limitées rigoureusement par des lignes droites. 


Le conducteur doit pouvoir éviter un fruit, un sarment ou même un courson 


que le hasard aura fait sortir de l’ alignement. 1 


3° COMMENT DOIT-ON PRÉPARER LE PASSAGE Aux DÉCAVAILLONNEUSES ? — Cette ques- 
tion offre plus d'importance qu’il ne paraît à première vue. Les pièces travail 
lantes sont en effet montées sur un axe commandé par un ressort et deux théories 
se font jour sur le rôle de ce ressort. Les uns disent que la pièce travaillante doit 


être parfaitement équilibrée. Elle doit donc attaquer le sol normalement et le 


ressort serait inutile malgré la mobilité autour d’un axe vertical si le milieu était 
homogène. Le ressort n’a pour but que de hâter la remise en place de la lame 
après le passage du cep qui l’a fait tourner. Cette combinaison exigeant un 
terrain plan, il va sans dire qu'on ne peut: Vappliquer qu'aux houes. Encore le 
.sol des vignes ne s’y prête-t-il guère que pour les derniers binages d'été. 

_» Les autres prétendent que l'outil décavaillonneur travaillera le plus souvent 
pour compléter le travail de ja déchausseuse. Il rencontrera donc un sillon ou 
tout au moins une terre meuble de résistance négligeable du côté de l'allée et 
au contraire une résistance très forte dans le cavaillon. On doit donc donner au 
ressort un forte tension, son rôle cesse d’être passif pour devenir actif. 

On peut aider le ressort par une déviation angulaire des socs, de telle 
sorte que le côté du cavaillon avance presque de front au lieu que le A pacoont 
ait lieu suivant la bissectrice de l'angle des aïlettes. Mais il y a lieu de craindre 
l’'endommagement des ceps. A 


Passons maintenant à la description en commencant par l'instrument le plus 
ancien, il a déjà deux ans! L’appareil a été breveté le 19 juillet 1907, par 
MM. Déchery et Royer, à Ludes (Marne). A vrai dire, les lecteurs de la Revue de 
Viticullure en connaissent le principe par la note que leur consacra M. Raymond 
Brunet en février 1908, mais les perfectionnements de détail ont sensiblement 
amélioré encore la « Passe-partout » ; aussi allons-nous reprendre la description 
des pièces travailleuses en priant le lecteur de se reporter à notre figure. 

Le soc de bineuse à ailettes (1) semble avoir été définitivement adopté à cause 
de sa facilité de pénétration et de dégorgement. Il est porté par un étançon (2) à 
section triangulaire prolongé en haut par le pivot de rotation. Si l'axe de cé 
pivot coïncidait avec le centre de gravité de la pièce travaillante, celle-ci serait 
en équilibre indifférent et prendrait dans le sol des positions RUE suivant 
le hasard des rencontres souterraines. Maïs les inventeurs ont eu l'excellente 
idée de reporter en arrière l’ensemble des aïlettes; aussi la stabilité est assurée 
et ne fait qu'augmenter avec la poussée subie en travail. 

(3) L'indice montre un cylindre vertical fermé par deux chapes servant de cous- 
sinets et portant des encoches pour arrêter les bouts (3) et (7) du ressort (9), e 
régler sa tension beaucoup réduite depuis le premier modèle. Renfermé be: 
une véritable boîte à graisse, le ressort conserve toujours un fonctionnement 
parfait. 

Ce cylindre peut être fixé par un collier sur la longrine latérale du bâti d’une 
houe ou combiné derrière une charrue par un raccord spécial. 

Si nous n’avons pas parlé du buttoir ou garde (11) réglable par le collier (12) 
et dont le but est d’écarter la houe avant le passage du cep, c'est que la pra- 
tique à montré qu'il présentait plus d’inconvénients que d'avantages. Touchant 
le cep à une certaine hauteur au-dessus du sol tassé, il provoque un ébranlement 


A 
A à A , k F: AUX L Lyi , 
| que F: a t RUE MENT à 


: 


ed 


& 


CS - PIERRE LARUE. — LES DÉCAVAILLONNEUSES 67 


_ et peut même atteindre les branches les plus basses des souches, surtout dans 


nos régions de vignes rampantes. 

Le soc, au contraire, atteint le cep entre deux terres, il Le froisse sans l’ébran- 
ler. Comme son tranchant est toujours émoussé, il ne fait guère que déchirer le 
rhysidome, c'est-à-dire pratiquer un écorcage tout local, opération recommandée 
d’ailleurs pour la 
destruction des pa- 
rasites. 

La suppression | 
de la garde aété Cès ÿ 
décidée en prin-  * (LR 
cipe à la suite | 
d'essais faits le 
> mai 1908 par 
MM. Dechery et | 
Royer dans les vi- a 
gnes de M. Paulet- Fe 
Couvreur, à Rilly- 
la-Montagne, cette PINS = = — 
simplification est Fig. 17. — Vue d'ensemble de la houe « Passe-partout» 
aujourd'hui par- de MM. Déchery et Royer. (Modèle 1909.) 
tout adoptée. è 

Il y a quelques semaines, les inventeurs prenaient pour leur brevet une addi- 
tion qu'ils présentaient pour la première fois à Épineuil. Malheureusement, nous 
n'avons pas réussi la photographie que 
nous en avions tenté; nous nous conten- 
terons du schéma ci-contre (fig. 17). 

Le perfectionnement a pour but de ren- 
dre l’étancon réglable par rapport à un 
plan vertical. Pour cela on interpose 
(fig. 18) entre le dispositif déjà étudié et 
la longrine un petit âge tournant (4) serré 
au moyen de colliers (c, c). 

On peul ainsi faire passer l'instrument 
dans toutes les vignes sans s'inquiéter 
des labours préparatoires. En effet, si le 
sol forme un talus le long des ceps, ce 
qui est le cas général, on incline l'étançon 
— - perpendiculairement au plan de ce talus, 

= = planaveclequel celui des ailettes se trouve 

Fig. 18. — Détail de l'assemblage de la alors parallèle. Il ne reste qu’à régler la pro- 

ee aronde », dispositif le plus  fondeur pour obtenir un travail régulier. 

Un petit constructeur d'Épineuil, M. Jac- 
quinet aidé d’ailleurs des conseils de plusieurs de ses compatriotes qui tiennent 
à rester viticulteurs en diminuant le prix de revient du vin, a présenté un 
dispositif analogue qui fit cet hiver ses premières armes dans le Tonnerrois. 

Notre photographie le montre adapté à un de ces bâtis universels créés depuis 
longtemps pour le plus grand honneur de la construction icaunaise. Il a été 
étudié surtout pour les vignes basses des coteaux pierreux du Tonnerrois. Pour 
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à Me façon que le ressort soit rentré à Thiiiieur de l'insteU Il se Diva 
ainsi quelque peu protégé, mais non entièrement recouvert. Ses faibles dimen- 


sions en hauteur permettent de l'adapter facilement à tous les modèles de houes 


et de charrues. Malheureusement il manque un peu de dégagement et REnr 
bourrer dans les terres enherbées, comme nous l’avons constaté. 
. Le constructeur de Meursault qui fit breveter une rasette à ressort avec garde 
soulerraine n’était pas présent à Épineuil. + À 
Re: 
LA 


+ 


Fig. 19. — Houe de M. Jacquinet. 


M 
La viticulture de nos régions est actuellement pourvue d'instruments qui lui 
permettent de diminuer ses frais de binage au moins pendant l’été. Plusieurs 
_ de nos compatriotes ont définitivement adopté les décavaillonneuses à ressort. 
La question de principe est donc résolue: Des perfectionnements ‘de {détails 
en feront des instruments parfaits. Nous signalons, entre autres, la courbure de 
l’étancon qui permettrait au bâti d'éviter davantage les ceps comme dans une 
déchausseuse. je 
L'avenir apparaît tellement favorable pour les charrues interceps, que de 
vives controverses amiables et judiciaires ont surgi entre plusieurs construc- 
teurs bourguignons et champenois sur les ons de priorité. 
PIERRE LARUE. 
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LA CHÈVRE DÜ SANCERROIS® 


LA CHÈVRE AU POINT DE VUE ÉCONOMIQUE. — La chèvre est un animal véritable- 
__ ment intéressant lorsqu'on envisage le côté économique de son entretien. On a 
E. dit souvent avec justesse que c'était la vache du pauvre. Par sa rusticité, son 
_ endurance aux privations, son aptilude à trouver sa nourriture sur de maigres 
__ pâturages, ainsi qu'à se contenter de faibles rations alimentaires, sa résistance 
aux maladies, elle est certainement précieuse dans les régions peu fertiles et 
pour les ménages pauvres. En entretenant une ou plusieurs chèvres, ceux-ci 
ont le lait et même de la viande, car la chair des chevreaux est {énthee et 
agréable. | 

On a d'ailleurs toute sécurité à consommer son lait, car elle est à peu près 
rebelle à la tuberculose. C'est véritablement ni eute d'en trouver une qui 
soit atteinte de cette maladie. On doit grandement apprécier cette immunité, 
car on a beaucoup de précautions à prendre avec le lait des vaches. Aux dires de 
certains expérimentateurs, même en le faisant bouillir, on ne serait pas encore 
sûr de tuer tous les germes tuberculeux qui peuvent s’y trouver. Quelques-uns 
peuvent rester vivants et se multiplier, si les conditions sont favorables, après 
l’absorption. 

Le lait de chèvre est d’ailleurs très M ktible. Il convient aux enfants, aux 
vieillards, aux personnes dont l’appareil digestif est fatigué. Pouvant être con- 
sommé cru, sa digestibilité n’est point abaissée par une ébullition plus ou moins 
__ prolongée. 

Æ Il nous est permis de rappeler quels * immenses services la chèvre a rendus 
dans le Sancerrois, quand le Phylloxéra eut détruit le vignoble. Nombre de mé- 

- nages furent nourris par elle. Beaucoup d’entre eux, en effet, restaient avec bien 
peu de capitaux, qu'il fallait nécessairement engager dans la reconstitution qui 
s'imposait. 

On pouvait produire une certaine quantité de céréales et de fourrages, mais il 
n y avait pas à espérer un rendement sérieux en argent de ce côté. Dans ces cir- 
constances malheureuses, c'est la chèvre qui a atténué le dénuement de beaucoup 
de vignerons en leur permettant de vivre. Cette affirmation nous a souvent été 
faite par des gens qui ont toujours habité le pays et sont par conséquent en me- 
sure de dire la vérité à ce point de vue. 

Si la chèvre est l’animal des situations où le gros bétail ne serait pas en place, 
ilest bon aussi d’insister sur ce fait : c'est qu'elle est le plus avantageux qui 
existe. Pour s’en convaincre il suffit de mettre en parallèle ses pe el le ca- 
pital qu’elle oblige à engager. 

D'une enquête approfondie à laquelle nous nous sommes livré ici, il résulte 

que la chèvre donne, au minimum, du lait pendant huit mois et demi sur douze, 
soit, en chiffres ronds, durant 250 jours par an. Pendant les deux mois et demi 
_ qui terminent la gestation, la lactation peut être considérée comme nulle. D'autre 
… part, nous avons dit que l'allaitement des jeunes avait lieu pendant un mois. 
La production est influencée par beaucoup de conditions, au nombre desquel- 
_les il faut surtout citer les bêtes et l'alimentation. 

Il est certain que l’une et l’autre de ces deux causes déterminent de grandes 

variations. 


} 


\ 


(1) Voir Revue, no 812, P. 42. 
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._ Les renseignements que nous ayons recueillis nous permettent de dire qu'une 
chèvre, donnant en moyenne 2 litres de lait par jour, est ordinaire. On obtient 
fréquemment davantage. Malgré cela, pour nos calculs, nous tablerons sur ce 
chiffre très bas, qui correspond à 500 litres de lait pour les 250 jours de lacta- 
tion. Le nombre de fromages d'un poids donné qu'il est possible de fabriquer 
avec 1 litre de lait n’est pas constant. Ici encore, nous nous tiendrons dans des 
limites très basses et nous admettrons qu’on peut faire 2 fromages, soit, par an, 
1.000. Ceux-ci peuvent être vendus, dans le pays, 0 fr. 10 la pièce, ce qui donne 
100 francs pour les 1.000 fromages. À cette somme, il faut ajouter celle qui est: 
obtenue par la vente de 2 chevreaux, c'est-à-dire 10 francs, chaque chevreau 
étant payé 5 francs en moyenne. Le revenu brut d'une chèvre est donc de 
110 francs. Quelles sont les dépenses? Nous allons en donner un compte détaillé 
à peu près exact. 


Fourrages consommés produits par le propriétaire et comptés 


AU DriX, (6 FEVIEDÉ SEE DNA. C2 ENTRANTS 50 fr. 
Litière.s 6 Me PRRREUNe COR een 4 fr. 
Dépense pour la A en CE | MARNE RE EAL à CE BE LE 
Loyer du logement nc... , 0 il... LU 2 Ar 
Dépenses du mobilier nécessaire : 10 % Dr 50... un 0 fr. 25 
‘Risques de mortalité : 11% de 25 françsmei.......,,....0.12 0 0 fr. 25 
Intérêt à 3 % de la valeur de la chèvre.et des avances........ A fr. 65 

kg Total ss res 59 fr. 15 


Bénéfice net annnuel : 110 fr. — 59 fr. LL = D0 (Fr nn l 
Le capital engagé comprend : ä 


1° Le mobilier vivant, ou la valeur de. la chèvre. Celle-ci est 
comprise entre 20 et 30 francs. Nous avons pris des chiffres 
très bas pour le rendement. Cette fois nous allons prendre 


la moyenne, Soit. ,.44 404.444 0. 0. ane « sodomie 2H: 
20 Mobilier mort spécial (mobilier d’ étable et de ltérie) 52 2 fr. 50 

3° Mobilier mort affecté à la production, des A HMONEESS SL Re ESE AO TE. 

4° Avances diverses,\ maximum, .....:. nn... SES AUS MSIE Sfr. 
| FOR OA EERE 42 fr. 50 


1 SO fr. 85 X 100 


De sorte que le bénéfice net rapportés 110 francs est de — 5 fr 50 


= 119 fr. 60. 


Aucune autre entreprise zootechnique n’est aussi avantageuse. 

Dans nos calculs, nous n’avons point compté la main-d'œuvre; car ce sont les 
ménagères elles-mêmes qui s'occupent destchèvres, de la traite et de la fabrica- 
tion des fromages. } | 

Dans une chèvrerie exploitée dans d atlies conditions, il faudrait 1e faire in- 
tervenir. Il en résulterait une augmentation des dépenses annuelles. La nourri- 
ture serait peut-être aussi plus contes car on achèterait peut-être certains 
aliments et peut-être irait-on jusquà faire l'acquisition d'aliments concentrés. 

D'autres facteurs viendraient, par contre, agir par compensation. On obtien- 
drait un rendement plus fort en lait et en fromages. En outre, en s'organisaut 
commercialement-pour la vente de ceux-ci, on les écoulerait à un prix plus élevé. 
Aussi, nous pensons que le bénéfice net pour 400 francs de capital engagé serait 
très boat. Il serait très encourageant et récompenserait largement de leurs 
peines les personnes qui se livreraient à cette spéculation. Il y a, dans notre ré- 
gion, une grande surface de terrains maigres, d'un faible prix de location, qui 
pourraient convenir à une entreprise de cette nature. ,; 


4 
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 AMÉLIORATIONS A APPORTER A L'ENTRETIEN DE LA CHÈVRE. — Les améliorations que 
nous allons exposer et qui nous paraissent indiquées dans le Sancerrois le sont 
_vraisemblablement aussi pour d’autres régions, où l’exploitation de la chèvre doit 
être faite de manière à peu près identique. 

{° En premier lieu, il faut placer de meilléures conditions hygiéniques, c'est- 
à-dire des locaux plus sains, plus spacieux, plus aérés et plus de propreté. Celle- 


 cisera obtenue par un enlèvement plus fréquent du fumier et des soins de pan- 


sage actuellement assez rares. La chèvre n’est pas difficile, c’est entendu; mais, 
comme nous l'avons dit, elle n’est point insensible aux bons soins. 
2° Vient ensuite une alimentation plus choisie et plus abondante, indispensable 


pour l'obtention d'un grand rendement en lait et la production de beaux 


chevreaux. 

3° Le choix des reproducteurs. Jusqu'à ce moment, on ne s’en est guère in- 
quiété ; c'est le hasard qui agit surtout. C'est évidemment un grand tort; car, 
dans l'espèce caprine comme dans l’espèce bovine par exemple, il y a des bêtes 
beaucoup plus laitières que d’autces. A dépense égale, celles:là laissent plus de 
profits que celles-ci. Or, l'aptitude laitière se transmet par hérédité. 

La sélection la plus élémentaire consisterait à se procurer les chevreaux des- 
tinés à devenir des chèvres ou des boucs chez des personnes connues comme 
ayant des chèvres donnant beaucoup de lait. On serait peut-être obligé de dé- 
penser un peu plus pour leur achat. Mais il ne faudrait pas s’en plaindre, étant 
donné que la chèvre est conservée pendant ‘plusieurs années. Pour le bouc, 
l'importance du choix est encore plus grande, puisque l'influence héréditaire 


. qu'il exerce se fait sentir sur de nombreux descendants. 


L'examen des caractères laitiers peut rendre des services. Une mamelle longue, 
volumineuse, à mamelons écartés, est à rechercher chez les chèvres qui n’ont 
pas encore mis bas. 

On peul ajouter à ces indices la souplesse de la peau des mamelles et l’exis- 
tence de plis à sa surface, chez les femelles ayant déjà donné du lait. La finesse 
de la peau du périnée et des poils existants dans cette région est aussi une indi- 
cation favorable. | 

Ces caractères ne sont pas visibles chez les petits. Mais, quand on achète une 
bête sur laquelle on peut les apprécier, il ne faut pas manquer de le faire. Sur 


le bouc, il faut examiner les derniers caractères que nous venons de citer. Sur 


la chèvre, tous sont à passer en revue. La finesse générale est aussi à rechercher. 
Nous pensons que les moyens que nous avons indiqués permettraient, s'ils 
étaient généralisés, d'arriver à améliorer d’une façon très marquée la populalion 
caprine des environs de Sancerre. 
4 Pour aller plus vite, on peut, au lieu de faire de la sélection, avoir recours 


… au croisement continu, grâce auquel notre variété locale sera absorbée par une 


autre. Nous serions incomplet si nous passions cette méthode sous silence. 
Quelles variétés doit-on employer pour ce croisement ? Il est indispensable de 
pouvoir obtenir un acclimatement qui ne laisse rien à désirer. Dans le cas con- 


_traire, les individus importés souffriraient par suite de leurs nouvelles condi- 


tions de vie. Les descendants ne posséderaient pas sans doute toute l'aptitude 
productrice qu’on pourrait espérer s’il en était autrement. Tout en ayant dé- 
pensé beaucoup, on arriverait à un mauvais résultat. [Il faut, en outre, que la 
variété importée soit plus laitière que la variété du pays. 

Les variétés que l’on peut choisir sont celles dont s'occupe depuis quelques 


VAE 
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années notre estimé collègue, M. Joubert professeur spécial d'agriculture à 
Fontainebleau. 

Trois d’entre elles habitent la Suisse, à 4 les chèvres sont mieux traitées que. 
chez nous. Elles appartiennent à la race des Alpes, dont elles sont des divisions 
améliorées. Ce sont les chèvres de Graz yère, de Saanen et de Simmenthal. 

Leur production dépasse sensiblement celle de notre variété locale. Elle at- 
teint souvent, en moyenne, 900 litres par an, soit 3 litres par jour pendant 
10 mois de lactation. Leur lait est délicieux, sans odeur ni saveur fortes. Il permet 
de fabriquer des fromages de qualité supérieure. Ces chèvres sont très douces et 
peuvent être entretenues en stabulation permanente sans aucun inconvénient. 

La chèvre de Gruyère a une robe rouge plus ou moins foncée, se rapprochant 
tantôt de celle du chamois, tantôt de celle du chevreuil. Elle est plus petite et 
moins lourde que les de autres, qui sont à peu pi de même taille et de 
même poids. Et 

La chèvre de Saanen est toute blanche. Celle du Simmenthal est chamoisée, 
couleur café au lait, avec l’extrémité des pattes et le dessous du ventre noirs. 
La raie de mulet existe sur toute la longueur du dos; elle se prolonge jusque sur 
la tête, où elle se divise en deux bandes noires qui passent sous les oreilles et 
M nuour aboutir aux commissures des lèvres. 

Une autre variété fait partie de la race des Pyrénées. Son pays d'origine est 
l'Espagne, et plus spécialement la province de Murcie, où elle semble avoir toutes 
ses qualités. C'est la chèvre de Murcie. Son pelage est brun clair. A l'inverse de 
celui des variétés de la race des Alpes, son | lait est riche en beurre. 

Le Comice agricole des cantons de Sancerre, Sancergues et Léré, lors de son 
dernier concours annuel, le 17 septembre 1907, avait fail venir à Sancerre quelques 
animaux de ces variétés anobtes. dont les uns appartenaient à M. Joubert et 
les autres à M. Kaucurthe, riche propriétaire des environs de Fontainebleau. 
Ils y ont obtenu un vif succès de curiosité, qui démontre que les vignerons du 
Sancerrois ne se désintéressent pas de l amélioration de leurs chèvres. 

Depuis, le Comice a fait venir deux jeunes boucs, l’un de la variété de 
Gruyère; l’autre de celle de Murcie. Ils sont malheureusement arrivés vers la fin 
de la période de lutte, de sorte que les chèvres couvertes par eux sont peu nom- 
breuses. Mais, à l'an ae prochain, il en sera autrement et les clients ne 
pourront tous avoir satisfaction. 

Le prix de la lutte est de 1 franc pour ces boucs, tandis qu'il est fixé à 0 fr. 50 
ou O fr. 75 pour ceux du pays. La différence n’est dune pas très grande. 

En terminant ce qui est relatif à l'amélioration de nos chèvres et à ces repro- 
ducteurs étrangers, nous ferons remarquer que l'influence de ces derniers sera 
d'autant plus prompte et plus complète qu'elle sera mieux secondée par un 
changement dans le régime, ayant pour Conséquence une meilleure alimenta- 
tion et une hygiène mieux comprise. C'est la condition qu'il faudra nécessaire- 
ment réaliser si l’on veut obtenir le résultat visé. 

Nous terminerons cette étude en disant que la chèvre est un se prÉCIeUx 
et avantageux; jusqu'ici elle a été trop négligée. Elle mérite véritablement qu'on 
s’en occupe, car elle vient avant toute autre espèce domestique pour les produits 
qu’elle permet d'obtenir eu égard au capital engagé. Aussi, les efforts tentés 
pres la faire connaître davantage et pour améliorer les con dit on dans lesquelles 
on l’entretient auront, il faut l’espérer, DRE effet de changer celles-ci. 

SÉVEGRAND. : 
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Aile réfrigérant Lawrence (avec figures) (Raymonp Bruner).—Les traitements de l’Oïdium (BELLE 
nor et FONDARD). — L'alimentation des animaux par les marcs de raisin (ALBERT DAUTRY). — 
- Les soutirages (E. RoussEaux). — Informations: L'exportation des vins français en Haïti; 

… Représailles douanières américaines ; Les labours électriques; Ecole coloniale d'agriculture de 
. Tunis. — Bibliographie : De la nécessité d'augmenter la production agricole de la Tunisie, 

par Marc ne Bouvier; Résumé des observations météorologiques faites à l'observatoire de la 
-  Baumetteen 1908, par CAEUX ; L'assurance mutuelle contre la mortälité du bétail, par J. TarDos; 


La destruction de la Cuscute dans les prairies, par GUSTAVE F'ALIES, 


Le réfrigérant Lawrence. — La réfrigération des moûts est une des 

opérations importantes de la vinification. Des essais pratiques ont montré que le 

_ refroidissement des moûts, tout au début de la fermentation, a pour résultat de 

conserver au vin son bouquet en condensant les éthers qui se forment au lieu 
de les laisser entrainer par l’acide carbonique qui se dégage. 

La réfrigération se réalise à l'aide de réfrigérants tubulaires composés de séries 

de tubes placés horizontalement les uns au-dessus des autres et à l’intérieur 

_ desquels circule le moût à refroidir, tandis que ruisselle à l'extérieur, de haut en 


y 


sf! 


| 7 de l’appareil, l'eau de refroidissement. Ces tubes, en cuivre rouge étamé, d'une 


# r 


épaisseur assez forte, constituent des échangeurs de température d’un del 
ment plutôt faible, et les dimensions sont assez encombrantes pour une surface 
Pde efroidissement restreinte. 

Il semble, a priori, qu'une machine à glace soit indispensable pour arriver à 
à ce résultat. C’ est là une erreur, Car dans 1e pays où un bon forage donne une 


que, pour constituer un usb de température, il re les trois condi- 
por suivantes : 1° Permettre une réfrigération rapide et économique par l’ utilie 
_Sation rationnelle de l’eau; 2 posséder la plus grande surface de refroidissement 

us le plus petit volume; 3° être d’un nettoyage extérieur etintérieur parfaits. Il 
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ie 


4 


existe de nombreux appareils répondant plus ou moins à ces desiderata, mais il 


nous semble utile d’en signaler un nouveau qui a été construit pour la première 


fois cetle année: | 

Le « Réfrigérant capillaire Lawrence. » se compose essentiellement de deux 
tôles de cuivre ondulées, emboîtées l’une dans l’autre (fig. 21) et laissant entre 
elles un certain espace pour le passage du moût à refroidir, lequel circule donc 
à l’intérieur de l’appareil de bas en haut en suivant toutes les sinuosités formées 
par l'entre-croisement des plaques ondulées, tandis que l’eau de refroidissement 
coule à l'extérieur du réfrigérant, de haut en bas, en suivant exactement le 
même chemin que celui du moût, mais en sens inverse : c'est ce que l’on appelle 
l'échange méthodique des températures des deux liquides en présence, ou utili- 
sation rationnelle des frigories de l’eau. Ceci n’a 
pas lieu dans les réfrigérants à tubes, où le moût 
circule de gauche à droite, puis de droite à 
gauche, et ainsi de suite, c’est-à-dire dans un 
plan horizontal, alors que l'eau circule dans un 
plan vertical. 

D'autre part, dans le système tubulaire, on est 
obligé de donner à chaque lube, surtout lorsque 
l'appareil est un peu long, une épaisseur suffi- 
sante, qui est au minimum de 4 mill. 5, pour 
pouvoir résisler à une certaine pression. Cette 
épaisseur de cuivre diminue d’autant la trans- 
mission des calories entre les deux liquides. Au 
contraire, dans le nouvel appareil, chacune des 
deux pläques ondulées est d’une seule pièce : 
celles ciforment donc untout rigideauquelon peut 
donner. une épaisseur très faible sans nuire à la 
solidité de l'appareil. C’est ainsi que cette épais- 
seur à pu être abaissée jusqu'à 5/10 de millimètre 
ou un demi-millimètre. La conductibilité du 
métal en est d'autant plus forte et le rendement 
du réfrigérant augmenté. 

L’échange de température se trouve réalisé par 
les ondulations. On comprend en effet que, par 
suite des sintioëités formées par les planches de cuivre, le réfrigérant capillaire 
« Lawrence » présente, sous des dimensions Pénconiement très réduites, 
une surface de refroidissement considérable. 

Tout réfrigérant doit être d’un nettoyage extrêmement facile. Il ne faut pas, 
en effet, laisser l’eau qui coule extérieurement sur le réfrigérant v déposer une 
couche de calcaire qui, aussi faible soit-elle, atténue considérablement la con- 
ductibilité du métal:il suffit pour s’en rendre compte de savoir qu'une couche de 
calcaire de 1 millimètre correspond, au point de. vue de la conductibilité, à des 
planches de cuivre de 18 millimètres d'épaisseur. On voit donc dans quelles 
proportions peut ainsi diminuer le rendèment d’un réfrigérant. | 

Le même raisonnement s'applique pour la nécessité d'un nettoyage intérieur, 


Fig. 21. — Tôles de cuivre 
constituant le réfrigérant Lawrence. 


c’est-à-dire de la surface en contact avec le moût. Mais ici, au lieu d'avoir le | 


calcaire de l’eau comme dépôt, nous avons différents sels contenus dans le moût, 
et principalement le bitartrate de potasse, qui se précipite par suite du refroi- 


L 


L 
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dent: c'est ainsi au une dissolution de 3 gr. 05 de bitartrale à la tempéra- 
ture de 30° centigrades n’en contient plus que 1 gr. 75 à +5°. Le reste s'est donc 

. déposé sur la surface du cuivre en diminuant d'autant sa conductibilité. 
Ce réfrigérant réalise les conditions d'un bon nettoyage : extérieurement 
l'appareil ne présente qu'une surface ondulée, que les crins d'une brosse visi- 


SPP PSN LL SRE à: 


Fig, 22, — Réfrigérant Lawrence ouvert. 


… tent dans ses moindres replis. Cette surface est soudée sw les montants en 
_ bronze situés à chaque extrémité par un glacis en biais, ce qui supprime tous 
… les coins. Intérieurement on a les mêmes facilités de nettoyage, puisque par 
« l'enlèvement de quelques boulons et vis, l'appareil s’ouvre comme il est indiqué 


_ àla figure 22 et permet de procéder à un brossage énergique des deux surfaces 


que l'on a ainsi mises à découvert. — RAYMOND BRUNET 
_ Les traitements de l'Oïdium. — Nous n’entendons pas parler de 


utilisation de certains produits efficaces, mais non pratiques : permanganate 
a potasse, carbure de calcium, etc...en raison de la fugacité de leur action, 
mais bien des seuls corps consacrés par de longues années de pratique, le soufre 
et ses dérivés. Si nous avions à classer les soufres, selon notre préférence, 
nous rangerions certes le soufre précipité avant le ne et celui-ci avant le 
À biluré, pour la raison que cet ordre représente en DOnoral le classement de 
leur finesse, et que celle-ci est un facteur essentiel de leur efficacité. 
Et même, pour exprimer complètement notre façon de voir, actuellement, en 
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raison de la basse température de ceb été, nous ne RbnS pas nos vignes 
avec du soufre, mais avec des polysulfures, que chacun peut fabriquer Soi- 


même, did bien que cette prépäration soit un peu longue, surtout s’il 
s’agit de traiter un vignoble: étendu. [l'est à peu près prouvé, en effet, que, 
pour agir, le soufre doit d'abord être transformé en produits sulfurés. Car 


ceux-ci ne se produisent avec intensité. que s’il fait chaud, ce qui n’est pas le: 


cas cette année, surtout pour les vignobles du Centre et de Nord Les polysul- 
fures ont l'ilcosentant d'attaquer le cuivre ; ils risquent donc de détériorer les 
pulvérisateurs. Cependant la pratique entre que si l’on a soin de nettoyer ces 
instruments après chaque journée de travail, on les conserve parfaitement. 
L'industrie livre d’ailleurs des pulvérisateurs étamés. En raison de la crise 
viticole, les soufres en poudre ont en outre l'inconvénient de nécessiter un double 
travail, avec l’'épandage des bouillies cupriques. L'idéal consiste donc à traiter 
l’Oïdium et le Mildiou en une seule opération. De là, les recherches effectuées, 
en vue de mélanger aux bouillies cupriques, soit les polysulfures, soit le soufre. 
Celui-ci, on le sait, devient mouillable, quand il est traité par le carbonate de 
soude, et s’incorpore tout natirellemesi la bouillie bourguignonne. D’ après ce 
que nous avons vérifié, à l'Ecole d’ agriculture d'Antibes, il semblerait même 
que le soufre ainsi traité augmentàt l’'adhérence de la Hontliier 

En ce qui concerne l'efficacité, nous avions, en 1908, mis en expérience 
quatre lots du vignoble de l'École d'agriculture FXHbes L'un fut traité au 
soufre précipité et à la bouillie bordeläise, en deux opérations; l’autre recut 
un traitement à la bouillie bordelaise et au soufre mouillable combiné; le troi- 
sième une bouillie semblable mélangée) aux polysulfures; enfin, le quatrième, 
un mélange de bouillie cuprique et de Sulfite (très actif contre l'Ordiute. bien 
qu'à action plus fugace que les polysulfures), sure était adjoint du NT 
C'était, d’ailleurs, l'action de ce dernier produit qu'on nous avait demandé de 


{KT 


surveiller. 
À vrai dire, nous n'avons pu attribuer aucune supériorité à l’un quelconque 


des traitements, les quatre lots étant restés absolument indemnes de maladie, 
sauf quelques pieds de Jacquez, qui eurent du Mildiou, question n'ayant aucune 
connexité avec celle qui-nous occupe. Cependant, comme 1908 ful une année où 
les maladies cryptogamiques sévirent avec intensité, on peut en déduire que les 


divers produits utilisés contre l'Oïdium furent \efficaces. L'économie résultant 


des traitements combinés est telle qu’il y a lieu de refaire des essais avec ces 
bouillies, que d’aucuns avaient condamnées, hâtivement. croyons-nous. 

Nous avons même constaté, avec la bouillie contenant du formol, ce curieux 
résultat, c’est que les ceps ayant reçus ce produit perdirent leurs Rules huit 
à dix jours avant la parcelle voisine; séparée seulement par un chemin et 
constituée par la même variété. Le bois des sarments était, d’ailleurs, parfaite- 
ment aoûté. Les vapeurs de formol avanceraient-elles î: maturation, sinon 


des fruits, du moins des feuilles et du bois? C’est une question d’un Brand in- 


térêt à mettre au point pour les vignobles septentrionaux. 
Nous n’insistons pas sur l’épandage des bouillies soufrées, c'est le même mode 


que pour les traitements du Mildiou. Pourle soufre pulvérulent, il faut délaisser 


les soufflets pour les soufreuses; M. Raymond Brunet dit avec raison que nan 
seulement on fait dix fois plus de travail qu’au soufflet, mais qu’on réalise une 
économie considérable de soufre : 20à 30 kilogrammes par hectare, au lieu de 40à 
60 kilogrammes avec les soufflets. Les $soufreuses à grand travail à force centri- 
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fuge font peut-être encore une meilleure besogne en raison de leur grande forc 
. de projection, qui peut faire pénétrer le soufre à l’intérieur des ceps à feuillage 
18 — BELLE et FoNDARD. 
Me L'alimentation des animaux parles marcs de raisin. — Sur une 
- question aussi peu neuve, nous nous abstiendrons soigneusement des généralités 
à et nous bornerons à mentionner les résultats auxquels nous sommes arrivés en 
_ faisant entrer des marcs ensilotés dans l’alimentalion des animaux. 

L'essai portail sur des marcs pressés en septembre 1906, avant fermentation 
(fabrication de vin blanc) et ensilotés à la sortie des pressoirs. (Les silos étaien 
en l’occasion de simples tranchées creusées dans le sable. Le marc y était placé 
sur un lit de roseaux, puis foulé fortement aux pieds et recouvert de terre, 

A l'ouverture des silos, en janvier 1907, le marc est apparu sous forme de 
bloc homogène, compact, de couleur lie de vin et d’odeur alcoolique fort 
agréable, L'analyse que nous en avons faite nous a donné la composition 
suivante : alcool ou eau, 56 % ; alcool, 2 % ; sucre, traces; matières sèches, 
31 % ; acidité totale, 2: 08 % ; azote, 3 68 % , dosage au Kjeldhal. 

Nous fimes servir ce marc à la A ucritul de 10 moutons d'un an (afbrie 
à la race des Mérinos de la Crau)et pris au hasard dans un troupeau de 300 bêtes. 
Ces animaux, assez maigres, accusairnt un poids total de 282 kilogrammes, soit 
28 kil. 2 par bête, Étant fort rustiques et très peu difficiles sur le choix de leur 
nourriture, nous leur fimes donner d'emblée une ration journalière par tête de 
5 kilogrammes de marc en mélange avec des débris de foin. Dix-huit jours 
après, nous fimes faire une pesée. Elle accusait un poids total de 318 kilo- 
grammes, soit 31 kil. 8 par mouton. L'élévation de poids avait donc été de 3 kil. 6 

_ par mouton, soit O kil. 200 par jour. Nous fimes continuer ce régime, qui 
s’annoncait ne et dix-huit jours après, nous fimes faire une nouvelle pesée. Le 


poids relevé fut de 335 kil. 15; poids par animal, 33 kil. 50; augmentation par 


tête, À kil. 7; augmentation journalière, 100 grammes (en chiffres ronds). 

Une troisième pesée, faite dix-huit jours plus tard, accusait la même augmen- 
tation. Les poids relevés furent : poids total, 350 kil. 150; poids par mouton, 
35 kilogrammes; augmentation par tête, 1 kil. 508; augmentation par jour, 
80 grammes. Une quatrième pesée révélaun poids total de 358 kilogrammes, soit 
une moyenne de 35 kil. 800 par tête. 

Ainsi, pendant deux mois et demi, ces jeunes moutons purent être nourris 
avec ces résidus (marcs, débris de foin), dont la valeur résidait uniquement dans 
- les frais de manutention. Si l’on tient compte d’une pari que les éléments ferti- 
» lisants se retrouvent dans les fumiers obtenus (que l’on achète par ailleurs fort 

- cher), et d’autre part que le foin coûte souvent très cher, on peut conclure 
-que l’utilisation des marcs par les animaux, et spécialement par les bergers en 
“quête de nourriture pour l’hivernage de leurs moutons, serait en bien des cas 
- une excellente opération pour l’acheteur, qui trouve là une matière peu coûteuse, 
et pour le viticulteur, qui retrouve le marc sous forme de fumier, et qui recueille, 

pen surplus, une certaine somme d’argent. | 

Cette utilisation des marcs se prête d’ailleurs à une foule de combinaisons 
$ F entre le possesseur de troupeaux et le viticulteur, et l’on conçoit bien des exploi- 
 tations du Centre où le fermier-viticulteur se servira lui-même de ses mares pour 

_ ses troupeaux. 

… L'utilisation des marcs, que nous avons faite, pour des raisons spéciales, 
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après l’ensilotage, se ferait d’ailleurs avec plus de succès sur des marcs frais. 
dont le sucre ne serait pas encore tout converti en alcool. Elle reste très bonne ! 
avec des marcs de vin rouge rejetés après la cuvaison, et elle est même possible 
(d'aucuns disent meilleure) avec les marcs traités par diffusion ou par distilla- 
tion, et privés ainsi de l'excès de tartre et d'acides organiques, qui parfois 
bent l’inflammation de la muqueuse buccale des animaux. 

Au surplus, si l'on tient compte du peu de frais qui sont occasionnés par Ja 
conservalion d’une année à l’autre de cette substance (il suffit de la dresser en 
tas dans la cour et de la charger de poids, ou bien d'opéreren tranchées, comme 
nous l’avons fait), on peut conclure en l’utilité certaine des marcs de raisin dans 
l'alimentation du bétail de la ferme, et spécialement des ruminants. Les mulets, 
qui les acceptent aussi, ne paraissent pas aptes à les a longtemps, à 
cause de leurs propriétés échauffantes. i | 

Il y a là une indication générale dont il convenait peut-être de éd philo 
l’importance en ces temps de disette où de viticulteur ne doit négliger aucune 
de ses ressources. — ALBERT DAUTRY. | 

Les soutirages. — Un préjugé des plus répandus, dans quelques régions 
tout au moins, es! celui qui consiste à croire que la lie nourrit le vin, et d’après 
lequel il semblerait utile de laisser le plus longtemps possible le vin sur ses lies, 
sous prétexie qu'il gagne en qualité. Il ÿa du vrai dans cette assertion; il est 
démontré que, une fois la fermentation términée, la levure produit, en l’absence 
du sucre, de l'alcool en faible quantité; elle a, en effet, accumulé pendant son 
existence des réserves, dont un sucre spécial, le glycogène, qui peut, comme 
celui du raisin, abrtier de l'alcool et de l acide carbonique; c'est ainsi que le 
vin gagne en tonneau de très faibles proportions d'alcool. Mais, serait-ce une 
raison pour prolonger outre mesure le contact des vins sur ses lies; nous allons 
voir que ce serait une faute. st 

Les matières que le vin nouveau renferme en suspension sont de diverses 
sortes : débris de pulpes, de peaux, de grappes, particules terreuses, tartrates et 
bitartrates, matière colorante oxydée, levure elle-même; enfin, moisissures et 
ferments de maladie qu’apporte la vendange ou qui ont pu apparaitre au cours 
de ia fermentation. Ces ferments (bons ou mauvais y compris la levure) donnent 
naissance à des produits variés ei ensuite. vivant aux -dépens d'eux-mêmes, 
avant de mourir et de se putréfier, 1 rte des éléments inutiles et 
dangereux’ | | 

Après la fermentation lente que les premiers froids ont arrêtée, la masse du 
liquide est bien moins agitée et ces ferments et corps étrangers se déposent en 
grande partie au fond des tonneaux; d'autre part, les premiers froids de l'hiver 
les rendent inertes. Dès qu'il survient une température plus douce, leur activité 
se réveille, en même temps qu'ils sont sculevés par des bulles degaz carbonique, 
dont le vin est saturé à froid et qui se dégage sous l'influence de l'élévation de 
la température ou d'une brusque diminution de pression barométrique. Ilsse 
mélangent par conséquent au vin, qu'ils peuvent profondément altérer. Ainsise 
trouve justifiée la nécessité de séparer aussitôt que possible le vin de ce dépôt 1 
très complexe. Les considérations précédentes montrent qu'il faut bien se garder 
d'attendre pour cela l'apparition des premières chaleurs, et que cette séparation 
doit être faite dès que le vin est ie on éclairei, soit dans le courant de 


décembre. 
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Le soutirage a d’autres avantages. Il provoque une multiplication des levures 
n suspension et il achève, par conséquent, la combustion complète des traces 

y sucre que le vin avait encore au décuvage; il débarrasse le vin du gaz carbo- 

de. nique, et l'aération qui en est la conséquence avive la matière colorante, déve- 

_ Joppe le bouquet, fait disparaitre dans les soutirages suivants les goûts d soufre 
- dus à un excès de méchage; il exerce aussi une action favorable en empêchant 

> Ja muitiplication de cerlains ferments anaérobies des maladies telles que la 

pousse, la tourne, la graisse, que l’air gène notablement. 

_ Après le premier soutirage, un nouveau dépôt de faible densité se forme au 
cours de l'hiver ; il pourrait remonter dans le vin et le troubler dès l'apparition 
des premières eus et des changements de pression de cette saison {mars- 
avril). D'où l'opportunité de pratiquer un second soutirage en mars, et même un 
troisième fin août ou commencement de septembre. Ce soutirage est fort utile : 
en effet, pendant les mois de juin, juillet et août, le vin estexposé à une fermen- 
tation due aux traces de sucre et aux levures qu’il peut encore renfermer et, par 
suite, à des courants qui y mélangeront des matières nuisibles ou des ferments 
de maladies, particulièrement de la tourne et de l'amertume. 

Il faut donc prévenir ces accidents en séparant ces dépôts légers, qui vers la 
fin de l'été et à l’approche des vendanges risquent de se mélanger au vin; ce 
sera le but de ce troisième soutirage, pratiqué en fût méché; on arrêtera ainsi 
toute fermentation nuisible. Il s’agit, bien entendu, des soutirages des vins nou- 
veaux. Après la première année, si les vins étaient conservés en tonneaux pen- 
dant longtemps, il serait suffisant en général de ne plus les soutirer qu’une fois 
par an. 

Ajoutons qu'il faut choisir pour cette drdtion un temps clair, froid, avec 
vent du Nord. Ces conditions coïncident avec une pression atmosphérique assez 
forte, grâce à laquelle les bulles de gaz carbonique ont une moindre tendance à 
se dégager et à produire, à l’intérieur du liquide, ces courants dont le résultat 
est de mélanger au vin clair les lies les plus légères et les ferments, dont on 
cherche justement à le débarrasser. 

On fait parfois, dans certains pays, à la pratique des ses l'objection 
qu'elle fait perdre au vin un peu de sa couleur, de sa force et de son bouquet et 
le rend en un mot plus plat, suivant l'expression consacrée. Cela se produit, en 

effet, pour certains vins mal constitués et nous devons voir comment. Les tra- 

_ Vaux de Pasteur l'ont conduit à considérer l'oxygène de l’air non comme nuisible 
ÿ. mais comme indispensable et très utile au vin; selon lui, c’est l'oxygène qui fait 
le vin, c’est par son influence que le vin ellli: c'est lui qui modifieles principes 
“4 A orbes du vin nouveau et en fait disparaître le mauvais goût; c'est encore lui 

- qui provoque les dépôts de bonne nature dans les tonneaux et dans les bou- 

teilles. Maïs cette action de l’air doit être lente, telle qu’elle l’est d’ailleurs dans 

presque toutes les pratiques de la conservation des vins, dans les tonneaux de 
| _bois où l'air pénètre très lentement par suite de l’ Soon du liquide, dans la 

. mise en bouteilles. L’oxydation du vin ne doit donc pas être poussée trop loin, 

a car alors'un contact trop brusque et trop prolongé du vin avec l'air l’affaiblirait, 
ad userait, enlèverait au vin rouge une partie de sa couleur (par oxydation et inso- 
5 lubilisation de la matière colorante); il y aurait aussi dégagement de certains 

éthers du bouquet du vin et une légère déperdition d’alcool. 

Ces inconvénients de l’action brusque de l’air dans le soutirage ne sont guère 

à Craindre que pour les vins mal constitués à la suite d’une fermentation défec- 
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tueuse ou des altérations du raisin; ces vins sont plus particulièrement sujets à 


la casse. Aussi, dans ce cas, doit-on pratiquer les soutirages en mettant le vin. 


le moins possible au contact de l'air. Les soutirages à l’abri de l'air se font à la 
pompe, au siphon ou au tube de caoutchouc, qu’on fait plonger près du fond de 
la feuillette vide, en disposant les fulailles de façon qu'il puisse s’amorcer. 
Mais pour les vins jeunes et bien constitués, l’aération, siellen’est pas exagérée, 
a de nombreux avantages; il y a lieu de maintenir la façon de faire habituelle- 
ment adoptée dans la petite viticulture, c'est-à-dire le soutirage à l’air, à la can- 
uelle et au broc, après vérification préalable de la tenue du vin: en laissant 
celui-ci exposé pendant deux ou trois jours sous une faible épaisseur dans un 


verre ou dans une assiette, s’il conserve sa couleur et sa limpidité, on pourra 


faire le soutirage au contact de l'air, comme de coutume. Ce n'est que s’il cassait 
plus ou moins vite qu'on ménagerait l'accès de l’air et qu’on prendrait des pré- 
cautions spéciales. 10 | A 

Il est quelquefois nécessaire de soutirertrès largement à l'air, par exemple après 
un fort méchage ou un bisulfitage, pourfaire disparaître le goût sulfureux que 
le vin avait contracté; on soutire alors à la cannelle ou au siphon, en faisant tom- 
ber le vin d'un peu haut du broc dans l'entonnoir, pour qu’il s’aère notablement. 

Inutile de rappeler la nécessité absolue, quelle que soit la façon dont le souti- 
rage est fait, de transvaser le vin dans ün fût absolument propre et méché; voici 
la justification de l'excellente pratique du méchage. 

Parmi les circonstances qui tendent à retarder la clarification du vin il faut 
citer la plupart des ferments de maladies et les bacilles qui, très légers et doués 
de mouvements, restent plus longtemps en suspension et gênent ainsi la clarifi- 
cation naturelle du vin. Aussi doit-on chercher à les empêcher de se mouvoir; 


on y parvient en les endormant par un méchage. On ne mèche pas les fûts au 


début de l'entonnage, cela va sans dire; puisqu'on a à parachever la fermenta- 
tion du sucre que l'acide sulfureux ne férait qu'entraver. Mais aux autres sou- 
tirages le vin sera transvasé dans un fütiméché pour que les ferments en ques- 
tion, paralysés par le gaz, n’empêchent pes le dépôt des matières en suspension 
dans le vir. # 

Ainsi, les soutirages et les méchages permettent de débarrasser le vin des 
matières étrangères ou mauvais ferments qu’il renferme, de s'opposer aux fer- 
mentalions nuisibles et de maintenir sa qualité et sa conservatiun. 

Mais dans le cas où ils n’auraient pas suffi à obtenir une parfaite limpidité ou 
si l’on veut accélérer la clarification duvin, il peut être nécessaire d’y aider par 
un collage, — ÆE. RoUSssEAUXx, té 


Informations : L'EXPORTATION DES VINS FRANÇAIS EN Haïri. — Les exportateurs 
de vins français jouissent d’un monopole exclusif en ce qui concerne l'importation des 
vins en Haïti. Bordeaux a expédié, en 1908, pour Port-au-Prince : 800 barriques de 
vins ordinaires et 100 barriques de vins supérieurs; le Midi de la France, 300 barriques; 
pour les provinces, Bordeaux et le Midi de la France réunis, 250 barriques environ de 
diverses qualités. Seuls, quelques Allemands, établis en Haïti, reçoivent, pour leur 
consommation personnelle, des vins de la Moselle et du Rhin. Le vin francais, quelle 
que soit son origine, paie très peu de droits en Haïti (5 francs environ par barrique). 
C’est à ce point de vue un article privilégié par excellence. 


REPRÉSAILLES DOUANIÈRES AMÉRICAINES. — Le Sénat américain a voté un article 
donnant au Président le pouvoir d’infliger un impôt additionnel de 25 % à tout pays 
qui lui paraïîtrait traiter défavorablement des produits américains. Gette mesure est 
dirigée contre la France et l'Allemagne. | 


LES LABOURS ELECTRIQUES. — M. Thomassin a entrepris chez lui des essais se rap- 
portant à l'emploi de l'électricité pour mouvoir les instruments aratoires; en ce qui 
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concerne le labourage à une profondeur de 0 m. 30, il a constaté qu'une réelle économie 
pourrait être obtenue en substituant les labours à l'électricité à ceux exécutés à l’aide 
de chevaux ou de bœufs. L'énergie nécessaire varie de 100 à 12% kilowatts par hectare 
“. Jabouré à 0 m. 30. En réalité, cette dépense de force pourrait être abaissée à 90 kilo- 
— watts seulement, en profitant de certaines améliorations des appareils. Le prix de 
— revient du kilowatt oscillant entre 0 fr. 19 et 0 fr. 16, le coùt du labourage électrique 
— par hectare s’élèverait à 16 francs au maximum sans être jamais inférieur à 9 francs. 
Il faut tenir compte, 1l est vrai, de l’amortissement du matériel et de l'intérêt du capi- 
… tal engagé. Tous comptes faits, cet article pourrait être porté à 17 francs par hectare, ce 
qui ferait varier le coùt total du labour entre 26 et 33 francs. 


_ ÉCOLE COLONIALE D'AGRICULTURE DE TUNIS. — Des bourses de stage sont attribués 
aux 10 élèves les mieux classés pour leur permettre de parachever leur instruction 
pratique. Les jeunes gens sortant de l’Ecole coloniale d'Agriculture sont retenus à 

- l'avance par les colons auxquels ils prêtent un excellent concours tout en préparant 
leur propre installation. Les candidats possédant des titres suffisants peuvent être admis 
à l'Ecole sans concours. | 


Bibliographie. — De la nécessité d'augmenter la production agricole de la Tunisié, 
par MARC DE BOUVIER; étude publiée par l'Association agricole de la Tunisie. — M. de 
Bouvier signale que le rendement moyen de l'hectare, depuis huit ans, est de trois 
quintaux et demi de blé et que, pendant cette période, l’agriculture indigène n'a fait 
aucun progrès. C’est à cette cause que doivent être attribués la famine et le typhus de 
cette année. L'auteur démontre que les progrès techniques, très réalisables, permet- 
traient d'augmenter sensiblement la production agricole et faciliteraient la solution du 
problème du peuplement français et celui de la question indigène, posé devant l’opi- 
nion. « Beaucoup de pays neufs, devancant l'Afrique du Nord dans cette voie, ont ainsi 
considéré leur agriculture locale comme une science à constituer et ont été payés par 
des progrès considérables des efforts qu’ils y ont consacrés. » 


Résumé des observations météorologiques faites à l'observatoire de la Baumette (près 
_ Angers), en 1908, par M. Caux. Librairie Grassin, 40, rue du Carnet, à Angers. 


L'Assurance mutuelle contre la mortalité du bétail, par J. Tarnos, professeur à la ferme- 
école de La Hourre, près Auch (Gers). Prix: 4 fr. 50, chez l’auteur. 


- La destruction de la Cuscute dans les prairies, par GUSTAVE FALIÈS. Libraire agricole 
de la Bourse du Commerce, à Paris, 32, rue Jean-Jacques-Rousseau. Prix: 1 franc. 
Notre confrère Gustave Faliès publie cette intéressante brochure d'actualité, qui 
s'adresse aussi bien aux cultivateurs de fourrages qu'aux négociants. 
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. VIGNOBLES ET VINS 


De nos Correspondants : 


- ORAN. — Le mois de juin que nous venons de traverser a été exceptionnelle 
. ment humide, aussi les maladies cryptogamiques, et plus particulièrement le 
… Mildiou, ont-elles fait leur apparition sur le littoral. Tout le vignoble, d’Arcole à 
… ArzeW, à été très touché el on peut dire, sans exagération, què la récolte y sera 
. réduite de moitié au moins. Le temps à même été tellement humide que les 
_ maladies ont pénétré jusqu’à l’intérieur des terres, dans des régions où elles 
. sont irès rares, si bien que jusqu’à Sidi-bel-Abbès, des taches ont été décou- 


n 


vertes; la région de Prudhon a particulièrement souffert. Aussi la sortie des 
… Taisins, qui était exceptionnellement belle, a-t-elle été réduite, trompant ainsi 


— 
_ 


Le 


. les espérances qu’elle avait fait naître. 

Au point de vue transactions, le marché est des plus calmes; le commerce est 
dans l’expectative. Pourtant les acheteurs de rosés recherchent activement les 
caves importantes auxquelles ils ont offert de O fr. 80 à O fr. 83 le degré de 

$ moûts de raisins rouges, et 1 fr, 10 pour les moûts de raisins blancs, pris à la 
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propriété. Pour Fi raisins, on se 6 fr 


importantes. Une se s'est même faite à un prix plus élevé; on a en effet 
payé 0 fr. 825 sur wagon Aïn-Tellout; si on compte que le AA à quai coûte 


1 fr. 80, cela fait une partie de plus “ 0 fr. 95 quai; or, jusqu'à ce jour, des 


affaires similaires n’avaient atteint que 0 fr. 90 quai. | 

On se dispose à faire beaucoup de vins blancs de raisins rouges et une seule 
maison d'instruments viticoles doit livrer 20 pressoirs continus d'ici les ven- 
danges. Ne fera-t-on pas trop de rosés et ne verra-t-on pas, après les vendanges, 
les prix de ces produits baisser au point d'entraîner avec eux les prix des vins 
blancs de raisins blancs? C’est ce que certains semblent craindre, avec quelque 
raison, il faut le reconnaître. FRE 


É: 


CHARENTE. — Après les gelées des 2 et Smai, qui avaient détruit la moitié des 
bourgeons dans la plupart des vignobles, les repousses s'étaient montrées assez 
nombreuses et assez garnies de formances. pour faire espérer une récolte passable. 
Mais, depuis cette époque, la situation a bien changé. Le mois de juin a été 
extrêmement défavorable. Les pluies continues et le refroidissement de la tem- 
pérature, excessif pour la saison, ont coïnéidé avec la floraison et ont, par suite, 
provoqué une coulure intense sur la plupart des cépages. Les vignes gelées, 
dont la floraison s’est trouvée retardée, ont coulé abondamment; leurs fleurs, 
mal constituées et fragiles, ont mal nouétet, à l’heure actuelle, Lés pluies et I 
froid continuant, le millerandage se produit sur une grande échelie. 


De leur côté, 12 maladies cryptogamiques menacent d'envahir le vignoble dès 


que la température va se relever, et les traitements sont impossibles. Rares sont 
les viticulteurs qui ont pu les faire au moment voulu. La fenaison n’est pas ter- 


minée, les moissons approchent, et il pleut. toujours; les propriétaires ne savent 


où Me le temps n'étant pas meilleur pour une opération que pour l’autre. Le 
Mildiou et l’Oïdium paraissent un peu partout ; ils n’attendent que la chaleur 
pour envahir le vignoble, et on se demande s’il sera possible d’en arrêter la 
marche, qui peut devenir foudroyante. La Cochylis a fait aussi quelques dégâts. 

En présence d'une situation aussi défavorable, Les prévisions de récolte sont des 
plus mauvaises, et les viticulteurs sont très inquiets. — L. Phare DE LAHARPE, 


DORDOGNE (Haut-Bergeracois). — La série anormale de mauvais jours et de 
mauvais temps que nous subissons depuis le début de juin paraît close. pro- 
visoirement. Depuis le 1° juillet, le soleil daigne se montrer et si la température 


reste fraîche, nous n'avons plus à enregistrer mélancoliquement des averses 


aussi tdi qu'abondantes. | 

Nos cultivateurs, pris entre les traitements anticryptogamiques, les travaux 
de sarclage en retard et l’œuvre si délicate de la floraison, déploient la plus 
louable activité, La perspective de la moisson imminente les stimule encore. 

Au vignoble, dans l’ensemble, bonnes. espérances de récolte. Partiellement 
éprouvés par les gelées des 2 mai 1907 et 26 avril 1908, nos coteaux ont eu 
l'heureuse fortune d’être totalement épargnés par GAS plus générales. et 
d'intensité plus grande de la première semaine de mai 1909. Après une très remar- 
quable sortie de mannes ce printemps, on redoutait beaucoup une forte coulure, 
étant donné les détestables conditions de la floraison. Une fois de plus, la vigne 
a affirmé sa particulière rusticité. Sauf sur certains cépages : Merlot et surtout 
Malbec, coutumiers du fait, le déchet apparaît actuellement assez faible. 


ancs du D int de rouges et 8 francs 
du quintal de blancs; il s’est traité sur ces prix quatre ou cinq affaires assez 
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| Le bilan des maladies cryptogamiques est facile à établir. Pas d'Oïdium (il a 
ne Dauer temporairement sur les chênes), peu de Mildiou, des taches de Black Rot 
$ 4 à et là, principalement en terrains silico-argileux. La température n ‘a évidem- 
| ment pas été favorable jusqu’ à ce our à leur évisection, mais l'ennemi est dans 


Déc qui se PAR jusqu'à la véraison. 

Les vins de 1908, d'excellente qualité, s'écoulent régulièrement, blancs ou 
rouges. Les prix sont fermes, tout en restant inférieurs à la valeur réelle 
- du produit. — ALBERT ROUFFY. | 


l'avance asquise est à peu près perdue; la floraison est très inégale et cette iné- 
galité se retrouvera aux vendanges. En attendant, la terre est imprégnée d’humi- 
dité et les maladies vont faire rage: il faut donc multiplier sans crainte sou- 
frages et sulfatages, c'est encore une année de lutte, que celle en cours, et les 
lutteurs, seuls, seront récompensés. 

Il faut essayer, cette année, le soufre précipité qui, à basse température, agit 
bien plus activement que Île ‘soufre jaune et pénètre parlout, vu son extrême 
finesse. L'humidité va favoriser certainement la seconde éclosion de Cochylis, 
qui, s’atlaquant au raisin, est encore beaucoup plus à craindre que la première, 
aussi conseillons-nous, sans hésiter, de s'apprêter à traiter cette seconde inva- 
sion. Là, bien entendu, il ne peut plus être question d’arsenic, on en retrouve- 
rait dans les vins et le remède serait pire que le mal. 

Nous avons un produit, qui a donné dans le Bordelais des récultate appré- 
ciables, il n’est nullement toxique, son prix est très modéré et avec lui, nous 
_  atténuerons certainement beaucoup les effets de la seconde invasion de Cochylis, 
| ( ‘est le chlorure de baryum bien pur et de litrage garanti. 

La nicotine serait aussi à recommander pour ce traitement, mais il est inutile 

_ d'en parler puisqu'on ne peut s’en procurer nulle part. Il serait intéressant 

d'introduire dans le liquide un produit cuprique et de défendre en même temps 
sa vendange contre la Cochylis, le Mildiou et le Black Rot par un seul traitement 
et une seule main-d'œuvre. Ce traitement reviendra un peu plus cher qu'un 
sulfatage ordinaire, par suite de la quantité de liquide nécessaire pour bai- 
gner les raisins, mais c’est tout et je suis persuadé que le résultat sera intéres- 
sant ; l'époque à laquelle doit être appliqué ce traitement, c’est ordinairement 
fin. juillet. 

ù En attendant, souhaitons de voir le beau temps se mettre de la partie; rien 

_ n’est encore perdu, la préparation est toujours belle, mais il faut que la pluie 

cesse et certes, cette compensation nous serait bien due. — ABEL OGER. 


} | 
4 Maine-et-Loire. — Nos vignes viennent de traverser une bien vilaine période, 


Basses -ALPES. — Le vignoble, déjà éprouvé l’an dernier par le Mildiou, qui à 
- eu à subir, en certains endroit, les effets néfastes des gelées printanières, a une 
végétation très en retard partout en raisOn du temps pluvieux et extraordinaire- 
ment froid que nous subissons. La floraison est à peine terminée et s’est effectuée 
. dans de très mauvaises conditions, ce qui a favorisé la coulure. 

Par une anomalie heureuse, par ce temps de pluies quotidiennes, on n’observe 
. encore que très peu de Mildiou, ce qui doit tenir certainement aux traitements 
. consciencieux effectués par les vignerons, instruits de l’expérience de 1908. Il 
… està craindre cependant, si l'atmosphère ne s’épure pas, que ces efforts restent 
 vains, el que nous ayions à subir une ne invasion des cryptogames para- 
sites. — L. ax 

ë. >, 
MES es  Meurrue- -gr-Mosezce. — Nous venons d’avoir en Lorraine, à la date du 7 au 
De juin, comme je l'avais prévu, une attaque de Mildiou mais en points de tapis- 
D. ie puis des phénomènes de rubescence qui ont effrayé beaucoup nos viticul- 

teurs. En ce moment, la température se relève, mais voilà quinze jours de froid 

et de pluies continuelles qui n'ont pas permis à la vigne d'achever sa floraison, 
Les Pieepes noircissent et tombent, — A. 
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| REVUE DE VITICULTURE 


DE L'INFLUENCE DU GREFFAGE DE LA VIGNE 
SUR LA RÉSISTANCE DU VIN A LA MALADIE 


I. — Inrropucrion. — Le greffage de la vigne a été le remède contre la crise 
phylloxérique auquel s'est ralliée l'immense majorilé des viticulteurs. Mais à 
cette crise phylloxérique en a succédé une autre, la crise viticole, qui a provoqué 
la recherche de toutes les causes d’une situation extrêmement défavorable 
depuis de nombreuses années déjà. Le greffage lui-même a subi des critiques qui 
ont donné lieu à dés controverses bien connues où l'exagération élait malheu- 
reusement très fréquente. Après avoir débulé sur le terrain pratique, la diseus- 
sion a été portée sur le terrain scientifique, où elle n’a pas été moins vive. Ong 
sait que les recherches et les théories de M. Daniel ont provoqué une très grande 
émotion, surtout dans les régions à vins fins comme le Bordelais. Les adver- 
saires du greffage affirment notamment que les qualités générales des vins de 
vignes greffées sont inférieures à celles des vignes anciennes ou nouvelles 
franches de pied. Cette question si capitale pour le vignoble girondin à fait 
l’objet de rapports récents (1), dont les conclusions sont en général absolument 
contraires à une pareille opinion. 

Dans cette critique de l’ensemble des qualités des vins de vignes greffées on 
comprend une qualité spéciale ayant une importance considérable, c'est la 
résistance du vin à la maladie. Or, on sait fort peu de chose sur cette question 
qui a été très peu et très mal étudiée jusqu à présent, bien qu'elle mérite de 
l'être tout spécialement et avec toute la rigueur scientifique nécessaire. J’ai pu 
entreprendre des recherches dans ce sens grâce à l’obligeance de M. Marcel 
Ricard, de Léognan (Gironde), qui a mis à ma disposition son champ d’expé- 

 riences de Haut-Gardère, conslilué depuis une dizaine d’années et bien connu 
_ du monde viticole. 
Le vin est sujet comme on sait à des altérations très diverses, mais les seules 
… qui présentent ici un intérêt de premier ordre sont celles que subissent les 
vins rouges de la part des microbes anaérobies, de ceux qui déterminent les 
à maladies de la tourne ou de l’amertume et dont le développement est facilité par 
4 le séjour du vin dans la bouteille. C'est dans ce cas surtout que la question de 
la résistance du vin acquiert le plus d'importance, puisque les vins conservés 
L. ont souvent une très grande valeur. | 
LS On a admis de tout temps que la constilution du vin a une influence consi- 
… dérable sur sa conservalion envisagée seulement au point de vue de l’action 


LA 


des ferments de maladie. Sans doute, cette opinion courante, qui résulte d’obser- 
_ valions séculaires, mérite créance, mais il faut aussi se SE que beaucoup 
_ d'opinions de cette nature D luent de précision parce qu'elles sont trop 
fondées sur les apparences. Ainsi, il est incontestable que les soins de conser- 


(4) Notamment, ceux de M. Bord et de M. Capus, au Congrès international de Viticulture à 
| Pinto juillet 1907. : 
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vation donnés aux vins de peu de valeur sont ordinairement réduits à leur plus 
simple expression. Les germes de malad e ont donc beau jeu dans ces condi- 
tions, que des circonstances particulières à la région, telles qu'une tempé- 
rature assez douce en hiver par exemple, rendront plus favorables encore. 
D'autre part, il est facile de comprendre que ces conditions favorables à 
_l’altération des vins entretiennent dans. la cave particulière ou même dans 
toute la région où l'hygiène du vin est négligée, un état endémique des maladies 
extrêmement propice à la contamination constante des récoltes successives. 

C’est donc là une raison qui peut faire croire que certains vins, de constitution 
naturelle et normale, bien entendu, né peuvent se Conserver aussi bien que 
d'autres ayant une constitution meilleure et produits dans d’autres régions, alors 
que la cause principale de la bonne conservation de ces derniers réside unique- 
ment dans les soins intelligents et attentifs qu’on leur donne chaque année. 

Dans les condilions favorables, la résistance du vin au développement des 
ferments de maladie dépend de deux facteurs principaux qui sont : la constitu- 
tion du vin et la nature des germes qui lenvahissent. On pourrait considérer 
aussi le degré de contamination de la endange, variant avec les altérations 
accidentelles qu'elle peut subir sur souche, et se transmettant au vin dans 
la cuve avec plus ou moins d'extension “ or, étant donnée la lenteur habi- 
tuelle du développement de ces ferments, plus ils sont nombreux, plus ils 
se créent facilement, au début, dans le vin, des conditions favorables à leu exis- 
tence et défavorables à leur élimination par les soins ordinaires. Mais,en somme, 
ce cas est assez exceptionnel pour qu'on puisse le laisser de côté, en ne considé- 
rant que les conditions ordinaires de la Vinification. 

l 
, 

IT. — INFLUENCE D£ LA COMPOSITION SOMMAIRE DU VIN. — L'étude des effets 
de la greffe sur la composition du moûl de raisin a donné lieu à de nom- 
breuses déterminations visant seulemef les deux éléments principaux, sucre 
et acidité. Les recherches de M. Verdié é, notamment, qui viennent d’être 
résumées dans la Revue de Viticulture, comprennent des comparaisons très 
multiples qui ont été faites pendant une série d'années assez longue entre les 
vignes greffées et les vignes témoins non greffées. Il en résulte que les varia- 
tions du sucre, très souvent positives pour le greffage, pu atteindre une 
proportion de 40 grammes par litre; ; pour l'acidité, il n’y a pas de règle rela- 
tive au sens des variations dont l'ampliiide peut être de 3 à 4 grammes par 
litre. Ces différences extrêmes sont rarement atteintes et, en général, les varia- 
tions sont de même ordre que celles que Von observe avec les vignes non greffées 
dans une même région, avec les mêmes cépages, sous l'influence des conditions … 
_climalériques qui changent d'une année à Pautre et même sous l'influence des ; 
conditions culturales qui sont également plus ou moins changeantes. Les varia- 
tions du moût ont pour conséquence des variations analogues dans la constitu- ; 
tion du vin, mais les différences peuvent être modifiées par le mode de vinifica- 
tion, par la fermentation et les phénomènes consécutifs, surtout en ce qui con- 
cerne l’acidité, comme je le montreraï plus loin par l'analyse de mes vins 
d'expérience. 

Il s’agit donc de tn tout d’ abord l'influence des variations de Er com- 
position sommaire des vins sur la résistance à la maladie; cette influence étant 
connue, il n’y aura plus qu’à la rapprocher des variations spéciales à chaque com- 
binaison du greffage pour avoir une solution partielle de la question. 


* 
l 
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Dans un travail antérieur (1), j'ai étudié les variations de la composition 
. sommaire du vin, même dans des limites éloignées d'une constitution normale, 
à au point de vue de leur influence sur le développement d’un ferment anaé- 
- robie des plus actifs parmi les variétés qui déterminent la maladie de la tourne. 
Ce développement étant mesuré par l'acidité volatile produite, le tableau sui- 


vant résume les résultats obtenus : 


Sr à 


Tableau I 
| ALCOOL  ACIDITÉ EN SO‘H? TANNIN SUCRE 
TE 
à Acidité Acidité totale Acidité Matières Acidité Sucre Acidité 
Degré volatile primitive volatile tannoïdes volatile réducteur volatile 
alcoolique par litre par litre par litre n parlitre par litre parlitre  parlitre 
6) 18r82 28r00 08777 M28r00 8130 1800 05r36 
10 2 , 26 3 , 00 0,66 3 , 00 1,35 2 , 00 0,45 
42 1,96 4, 00 0,25 4 , 00 1,35 > , 00 0,62 
14 4; 82 4, 90 0,16 6 , 00 1482 7,90 0,88 
16 2:79 D , 69 0 ,00 NW ,.20 0,99 10 , 00 1,22 
» » 6,67 0 ,00 » » » » 


» » » » à » » » » 


Par conséquent, ce sont les variations de l’acidité et du sucre restant qui ont 
le plus d'influence, et cette influence est inverse pour ces deux constituants du 
vin, ainsi qu'on devait s’y attendre. Le tanin et l’alcool ont eu peu d'effet pour 
enrayer le développement de ce ferment, contrairement à leur réputation de 
conservateurs du vin. to 

L’acidité est donc le seul des trois éléments conservateurs qui, même dans les 
limites étroites de ses variations naturelles, puisse être un frein assez Sensible 
pour l’altération. Mais ce frein aura une efficacité plus ou moins grande suivant 
la composition du milieu concernant les autres éléments dont l'influence peut 
s'ajouter ou se retrancher suivant le sens Le lequel ils varient par rapport à 
l'acidité. 

Donc, en ne tenant compte que de 1 composition sommaire des vins, si les : 
germes de maladie étaient toujours aussi actifs que celui qui a été étudié ci- 
dessus, et si les conditions de la conservation de ces vins élaient toujours favo- 
rables à ces germes, la question de l'influence de la composition du vin sur sa 
résistance à l’altération perdrait presque toute son importance. Mais les faits et 
les conditions qui motiveraient cette conclusion ne sont pas, fort heureusement, 

_ les seuls qui interviennent dans l'étude de la question. 

D'abord, bien que l'analyse courante du vin ne s'inquiète pas des éléments de 

- la composition plus intime, qu’une analyse plus minulieuse ne peut même pas 
= toujours déterminer avec précision, ces éléments jouent très probablement un 
rôle qui n'est pas négligeable dans la résistance à la maladie. En outre, lesraces 
. nombreuses de ferments anaérobies que l’on rencontre sont d'activité variable 
4 et cette activité ou virulence est le plus souvent atténuée pendant la conservation 
- du vin en barrique, grâce au contact de l'air qui est, comme on sait, un adjuvant 
| Sérieux pour la résistance à l’altération. 

La conservalion du vin en barrique a aussi pour effet de modifier la or 
tution du vin, en général dans le sens d’une augmentation de sa résistance. Après 
la mise en bouteille, bien que les conditions deviennent plus favorables aux para- 
sites, l'avantage ae le plus souvent au vin dans cette sorte de lutte qu'il sou- 
'Hilént contre ces derniers pendant son vieillissement. 

(A suivre.) | J. LABORDE. 


(1) Revue de Viticullure, 1901. 
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LA LUTTE CONTRE LE CIGARIER URHYNCHITES BETULETT, FAB.) 
AU MOYEN DES INSECTICIDES (1) 


CHAMP D'EXPÉRIENCES DE MALYGRATTE. — Lé 28 mai, nous avons procédé à la 
première numéralion. Voici les résultats obterus : 


CIGARIERS 
> _—., Cigares Feuilles 
Souches vivants morts Cigares en formation sèches 

LUE ANNE NE ner « 15 en. “5 4168 16 _ 489 
Bourlie bordelaise: .1.1:14124 10 4QBE. "2 212 LM RE 62 
Bouillie bordelaise nicotinée | 

MR 1)2 par hectol.). 72e 11 26 1 107 3 61 
Arééniate ferreux! 1... 1416 12 8 3 55 0 30 
Arséniate de plomb; tauuse 18 |. NE 31 1 34 


L'arséniate de plomb s’est donc montréde nouveau très efficace et on voit que 
son action s'exerce encore quinze jours après le traitement. Il y a lieu de remar- 
quer qu'on ne trouve pas plus de Cigariers morts dans la parcelle traitée à cet 
insecticide que dans le témoin, et la diminution des insectes vivants doit pro- 


venir de ce qu'ils ont dû fuir dints les Dones environnantes qui n’ont pas été 
trailées. 


LE» 
Ÿ 


Les propriétaires qui ont traité leurs vignes à l’arséniate de plomb contre la 
Cochylis ont observé des faits du même genre concernant le Cigarier. 

L’arséniate de fer s’est montré presque) aussi efficace que l’arséniale de plomb. 

La nicotine, au contraire, est demeurée inférieure comme durée d'action. 
Nous avons ne au HoeE de l'application de cette bouillie, que quelques 
Cigariers, vccupés à dévorer le parenchyme des feuilles, A en; 
quelques minutes, lorsqu'une goutte de Tinsecticide venait couvrir le point où 
était enfoncé leur rostre. 

La bouillie bordelaise seule n’a prod à peu près aucun effet. 

L'éloignement de ce champ d'expériences ne nous à pas permis de faire plu- 
sieurs trailements successifs, ni de nombreuses numérations. Nous nous sommes 
rendus une dernière fois à Montreuil le 17 juin. Nous avons pu voir que de nom- 
breux cigares s'étaient formés, depuis le 28 mai, dans toutes les parcelles trai- 
tées, principalement dans celle qui avait recu la AN Nous avons puremar- ! 
quer aussi que les dégâts étaient surtout localisés dans les pousses nouvelles et 
les parties supérieures des souches. Unenumération, faite seulement dans deux 
parcelles, nous a montré que : 4° dans le témoin, il y avait en moyenne 
66 cigares par cep; 2° dans la parcelle traitée à l’arséniate de plomb, onn’en 
comptait que 18 par pied (moyenne de 47 souches). 

À celte date, quelques Cigariers étaient encore sur les feuilles et les pontes 
n'étaient pas terminées. 


Résumé et conclusions. — Des observations et des études qui précèdent, 12 
résulte : 


1° Au point de vue biologique, que le Cigarier peut apparaître sur la végétation 
plus tôt que ne le signalent les auteurs. | 


(1) Voir Revue, nos 812 et 813, p. 39et 60. 
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Nous avons observé cette année sa présence sur les feuilles dès le débourre- 
ment, c’est-à-dire vers le 10 ou 12 avril, et plusieurs viticulteurs ont vu de ces 
insectes se promener sur le bois des souches, avant qu’elles soient débourrées. 
La période pendant laquelle le Cigarier peut rouler les feuilles est assez longue, 
puisque cette année, dans nos régions, elle a duré des premiers jours de mai à 
la fin de juin. Les viticulteurs qui ont recours au ramassage savent, en effet, 
que cette opération doil être pratiquée plusieurs fois consécutives et que, 
chaque fois, la récolte des cigares ne cesse pas d’être abondante, au moins au 
début. é 

90 Au point de vue de l'efficacité des insecticidss que nous avons essayés, 
l'arséniate de plomb se classe le premier, puis vient l'arséniate de fer, qui se montre 
presque égal au précédent, autant qu'on à pu en juger dans un seul champ d’expé- 
riences et par une seule numération, e{ enfin la nicotine. 

3° Quant au mode d'action de ces insecticides, il consiste soit à faire périr les 
Cigariers — c’est le cas de l’arséniate de plomb lorsque son emploi s'étend sur 
tout un vignoble — soit à empêcher la formation des cigares, en éloignant les 
insectes ou bien en les gênant dans leur travail. Quelle que soit la facon d'em- 
pêcher cette formation des cigares, le résultat n'en esl pas moins satisfaisant 
parce que, dans le présent, Iles dégâts sont réduits et que, dans l'avenir, la per- 
pétuation de l'espèce est compromise. 

Le temps pendant lequel les dégâts sont supprimés est plus long avec l’arsé- 
niate de plomb et l’arséniate de fer qu'aYec la nicotine, produit soluble, facile- 
ment entraîné par les pluies, mais il ne dépasse pas trois semaines, d’après nos 
numérations, à cause des pousses nouvelles qui apparaissent pendant ce temps. 

La période pendant laquelle les traitements pourront empêcher la confection 
des cigares variera donc : a) avec les insecticides employés ; b) avec l’époque de 
leur application ; c) avec les conditions météorologiques de l’année. 

4° Au point de vue du nombre et de l'époque des traitements, nos expériences nous 
ont montré qu'ur seul traitement n’était pas suffisant. En effet, les Cigariers qui, 
d’une façon ou d'une autre, ont échappé une première fois à l’insecticide, peuvent 
commettre des dégâts appréciables sur les pousses qui se sont développées depuis 
l’application du poison. 

Dans nos essais, deux traitements nous ont paru nécessaires. Nous devons dire, 
cependant, que si le second nous a semblé si particulièrement efficace, quel que 
fût l’insecticide employé, cela doit tenir surtout à ce que les insectes, vers la fin 
de leur existence, ont fui les parcelles traitées une seconde fois pour demeurer 
définitivement sur celles qui ne l'avaient pas été. 

Quant à l’époque des traitements, à moins d’une invasion considérable dès le 
début de la végétalion, nous croyons quil suffit de faire le premier aussitôt la 
constatalion des premiers cigares. L'époque du second traitement ne pourra 
guère être fixée que par le propriétaire ; il sera temps d'opérer lorsque celui-ci 
constatera que des Cigariers sont revenus en nombre et que de nouveaux cigares 
se forment. Cette année nous avons fait cette constatation trois semaines environ 
après les premiers traitements aux arséniales. 

Comme conclusions à ce travail, nous croyons pouvoir conseiller aux viticulieurs 
le simple ramassage des insectes et des cigares, répété plusieurs fois s’il s’agit 
d'une invasion peu importante. Le ramassage est encore efficace lorsque les dégâts 
prennent une tournure plus inquiétante, mais il n’est plus pratique à cause de 
la main-d'œuvre qui est aujourd’hui très rare et très chère. Dans ce cas, l'emploi 
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des insecticides est tout indiqué. Les chiffres que nous avons donnés plus haut 
fixeront les viticulteurs sur l'efficacité relative de ceux que nous avons utilisés. 
Les traitements dirigés contre les insectés ampélophages devenant de plus en 
plus nombreux et venant s'ajouter à ceux que nécessitent les maladies crypto- 
gamiques, on comprend que les viticulteurs, qui ne sont pas toujours assurés 
aujourd'hui de bien vendre leur vin, hésitent à faire de nouvelles dépenses. Ils 
pourront réduire leurs frais dans une assez forte proportion en combinant les 
traitements. C'est ainsi que le second traitement que nous préconisons, vers la 
fin de mai, contre le Cigarier, pourra servir aussi contre la Cochylis, et, si l’on 
adjoint à l’insecticide un produit cupriques. combattre en même temps le MIE 
Dans ces conditions, il faudra faire des pulvérisations abondantes sur tous les 
organes verts et AU ne des solutions adhérentes et suffisamment concentrées. 
Il nous reste, en terminant, à remercier les propriétaires qui ont bien voulu 
mettre à notre ob de champs d' expériences, ainsi que leurs régisseurs 
et contremaitres et toutes les personnes. Ai, à un titre quelconque, nous ont 
PARIS notre travail. 


BP: uv, L. Morgau, E. VINET. 
—_ 


L'ÉCONOMIE RURALE. DE LA COTE-D où 
un : 


(CR 

Les études régionales reviennent en fax feur. De récents et savants ouvrages 
ont rappelé dans ces derniers temps l'attention sur plusieurs de nos anciennes 
provinces, comme la Flandre, la Normandie, la Basse-Bretagne et la Champagne. 
Ce sont des pays qu’on nai connaître ; ; des nouvelles publications qui leur ont 
été consacrées il résulte qu'il y a beaucoup à apprendre encore en ce qui les 
concerne. Les observations qu'elles ont provoquées ne sont pas moins profitables 
d'ailleurs à la géographie générale qu'à 14 géographie locale. Se tenant dans un 
cadre plus restreint mais mieux délimité, M. Germain Martin, professeur à la 
Faculté de droit de Dijon, a ajouté, en collaboration avec M. Paul Martenot 
pour la partie technique, aux travaux parus depuis peu, un ouvrage des plus 
instructifs sur l’économie rurale de la Côte=d’ Or (1). 

Le département de la Côte-d'Or est un de ceux dont l’agriculture die les 
aspects les plus variés. La plaine de la Saône, dans laquelle domine la culture 
 triennale, l’Auxois avec ses herbages, le Morvan avec ses forêts, le Châtillonnais 
avec ses (troupeaux, la Côte proprement dite, enfin, avec ses vignoblés incompa- 
rables, constituent autant de contrées quifdiffèrent profondément entre elles par 
la nature géologique de leurs terrains et 4 les modes d'exploitation employés 

pour leur utilisation. 

Quelques caractères communs se retrint cependant dans tous ces centres 
de production. La propriété y est généralement très divisée, constituée surtout 
de parcelles dispersées. C’est dans ce milien, aux environs même de Dijon, que 
de premiers efforts ont été entrepris pour remédier à la dissémination des pièces 
de terre des domaines isolés. Dès 1700, de véritables réunions territoriales 
s’effectuaient à Rouvres, mais les résultats acquis ne devaient pas tarder à être 
compromis par le retour à d'anciens modes de partage des héritages qui favo- 

(1) La Côte-d'Or, Étude d'économie rur ale, contton à l'étude des classes rurales en France, 


1 vol. in-12 de xxn-572 pages avec gravures et pires hors texte. Bibliothèque du musée social. 
Prix: 8 fr. Paris, Rousseau, éditeur. 
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risent, comme aux époques antérieures, le morcellement excessif du sol. Suivie 
“avec esprit de continuité en Allemagne, la méthode inaugurée chez nous a 

été à peu près abandonnée dans notre pays, et cen est pas sans peine qu’on 
reviendra à son application. 

En dépit des difficultés que crée la dissémination des parcelles de terre, des 
progrès considérables se sont cependant accomplis. Partout la technique agri- 
“cole s’est améliorée. L'usage des engrais complémentaires s’esl généralisé, le 

matériel agricole s’est développé et compiété. Tout prouve que les cultivateurs 
de la Côte-d'Or ne sont pas restés en arrière du mouvement agricole. Sous l’action 
de leurs efforts, l'élevage du bétail de toutes espèces s’est perfectionné, les rende- 
ments des cultures dominantes n’ont cessé de s'élever. Ces changements se sont 
traduits par une augmentation notable des produits mis à la disposition de la 
société. L'agriculture a ainsi largement rempli sa mission au profit des consom- 
mateurs. ME 

Ce ne sont pas seulement, du este, les méthodes culturales qui sont de mieux 
en mieux comprises. L'organisation commerciale agricole, qui s'était tenue aux 
usages traditionnels, a subi une profonde évolution dans ces vingt dernières 
années. M. Germain Martin en a analysé les transformations avec un soin 
particulier. L'ancien mode de vente des produits de la culture en nature, sur 
les marchés locaux, s’est réduit pour céder la place aux transactions sur échan- 
tillons. Dijon est un de nos plus importants marchés aux grains; ses congrès 
annuels sont des réunions très suivies où commence à se dessiner, immédiate- 
ment après la moisson, la situation générale ; c'est à sa Bourse des blés que s’en- 
gagent les premières affaires des campagnes nouvelles entre la culture et la 
meunerie. Si la vente du bétail en foire se maintient dans les limites où elle 
sert des intérêts réels, des ventes de plus en plus considérables s’opèrent 
directement entre éleveurs, courtiers et bouchers du pays et de la région. Du 
mois d'août au mois d'octobre, les embauches de l’Auxois expédient régulièrement, 

par wagons complets,des bandes entières de bœufs gras au marché de ia Villette. 
Les vaches laitières donnent lieu à un courant considérable d'opérations. 
On se plaignait, autrefois, de l’exiguité du foirail de la ville ; il est à peu 
près abandonné maintenant. Des essais encourageants ont été entrepris 
pour arriver à la centralisation de la vente des laines, des cuirs et des bois. 
» L'assortissement des qualités a attiré les acheteurs et favorisé le maintien 
des cours en assurant une relation aussi exacte que possible entre les prix et la 
valeur réelle des marchandises. Après plusieurs tentatives s’est introduit, dans 
Je commerce des houblons, le système original de la vente à bail pour une ie 
” de cinq à dix années d'avance; c’est, entre parenthèse, un mode de livraison dont 
on trouve de nombreux exemples pour les vins des grands crus de la Gironde. 
; La répartition de la population en Côte-d'Or donne lieu à des remarques 
intéressantes. Suivant les situations, les fermes sont éparses dans les cam- 
… pagnes avec leurs bâtiments au centre des terres cultivées, comme dans le 
RSS c'est le hofsystem des Allemands; ou réunies en hameaux ou villages 
comme dans une grande partie du département, c'est le dorfsystem des Alle- 
“ “ mands. La raison de ces organisations contraires se trouve dans les origines, le 
régime des eaux et celui aussi des vents. D’imposants ou somptueux châteaux 
_ se rencontrent en divers points du département ; ils n’ont plus guère de domaines 
importants dans leur dépendance ; c’est du revenu de l’industrie et des piace- 
ments mobiliers que viennent surtout les ressources de leurs propriétaires. 
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Dans son ensemble, la population totale va en diminuant, en dépit de ne 


sement du chef-lieu du département, quia vu passer le nombre de ses existences 


de 37.000 habitants en 1862, à plus de: a. 000 en 1907. Les campagnes perdent 


les pelits rentiers qui y HOME autrefois après y avoir réalisé des éco- 


nomies suffisantes ; elles comptent de moins en moins aussi: d'ouvriers agri- 
coles. « La “A nn est le thème favori des plaintes exprimées par les 


agriculteurs de la Côte-d'Or, depuis cinquante ans. » Il ne semble pas cepen- | 


dant que les soins de Ia Gites souffrent de l'exode des travailleurs, puisqu'ils 
sont de mieux en mieux entendus; la rareté de la main- d œuvre a seulement 
déterminé une hausse marquée des salaires. 

Les ouvriers agricoles ont largement profité, dans la Côte-d'Or comme ail- 
leurs, des changements économiques qui se sont produits partout. La plupart 
sont originaires du département. De 200 à 250 francs en 1850, les gages des 
domestiques nourris et logés à la ferme se sont élevés, peu à peu, à 360 francs 
en 1872, pour atteindre 490 francs en 18 32. Sous ne de la crise agricole, 
ils ont diminué momentanément de 50/8 60 francs, pour revenir, à peu près, à 


leur maximum de 1882. C'est un phénomène d'ordre général, dont nous avons 


relevé personnellement de nombreuses manifestations sur les points les plus 


divers de la France, dans le Nord, “à le Centre et dans la Bresse, où nous 
avons pu les suivre de plus près. En même temps, du reste, que se ot accrus 
les salaires, de notables améliorations ont été apportées ou la nourriture ; 
d’autres se dessinent maintenant dansile logement. Comme ouvriers étrangers, 
la Côte-d'Or à reçu, en 1909, une un | e de 300 Polonais. 

Les ouvriers ont Duo du progrès agi 
dire autant des propriétaires. De 1882 34 
de diminuer. Sauf dans l’Auxois, où L 
maintenu les recettes des cultivateurs#le 
valeur locative ou valeur vénale, n’a cessé de s’accentuer, Dans une enquête 
_- sur place que nous poursuivions en 1899, nous notions des moins-values de 
10 à 15 et 20 % dans le cours de la“terre. Sur le plateau caleaire du Châtil- 
lonnais on nous soie des chiffres plus élevés encore. M. Germain Martin 
confirme nos appréciations. Les events des propriétés rurales des hospices de 
Dijon, qui peuvent servir de mesure au 
élevés de 160.511 francs, en 1870, à 177. 383 francs, en 1887 ; ils n'étaient plus, 
en 1905, que de 110. 565. Pendant ce même espace de he le montant des 
bed correspondantes à grossirapidement de 20.186 à 37.060 francs ; 
c'est une des causes sur lesquelles on n'a pas assez insisté jusqu à présent de la 
. négligence des placements fonciers. A partir de 1902, cependant, nous dit 

M. G. Martin, les taux tendent à se relever. | 

Dans Hule cette histoire de l’économie rurale, la viticulture occupe une place 
à part. Sa fortune a été influencée par des circonstances spéciales qui sont trop 
connues pour qu’il soit utile d'y insister. Les vignobles produisant des vins de 
consommation courante ont subi le sort commun des vignobles de tous les 
. départements de la France. Beaucoup, d'après la récente enquête du ministère 
de l’agriculture sur la petite propriété, ne trouvent pas d’acquéreurs pour le 
prix qu'a coûté la reconstitution. La valeur des grands crus, au contraire, s’est 
maintenue et elle accuse même de la fermeté. « La Romanée-Tache vaut aujour- 
d'hui 40 à 43.000 francs l’hectare, nous apprend M. Germain Martin. En 4906, 


à oenétité de l'indisiris du bétail à ÿ$ 
 dépréciation de la propriété, comme | 


mouvements de la valeur du sol, s'étaient | 


les Richebourg trouvent preneur à 50.000 francs l’hectare, et la Romanée-Saint- 
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Divan, à 55 ou 60.000 francs ; les Malconsorts, à 34.500 francs; les Musigny, de 
àk 40 à 42.000 francs. » Fo on fait allusion à ce qu’on delle la faillite des 
Ne ‘grands vins; les prix que conservent les climals qui les produisent protestent 
_ contre toute PR ace de ce genre; ils témoignent, par des faits indiscutables, 
- de l'estime que conservent les fonds privilégiés qui les donnent. Les grands 
crus de la Bourgogne sont un des plus beaux joyaux de la richesse agricole de 
la France: ils ne péricliteront pas. 
F. CONVERT. 
RE , 
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La production fruitière est à l’ordre du jour. Les Compagnies de chemin de 
fer, notamment le P.-L.-M., s'efforcent d’en favoriser l'extension dans le Sud- 
Est. Les Sociétés d'agriculture font de l’arboriculture l’objet de leurs études, et 
les Syndicats agricoles S organisent pour faciliter la vente à l'étranger des ail 
de leurs adhérents. 

-_ Ilest certain que déjà lion vers l'Angleterre, et plus récemment vers 
la Suisse et l'Allemagne, a fait un grand progrès. Mais il y a encore beaucoup à 
attendre de ce côté : le commerce d'expédition des fruits n’est, pour ainsi dire, 
qu'à ses débuts, et il est certain qu'il se développera encore à mesure que s’ou- 
vriront vers l'Europe septentrionale de nouveaux débouchés, grâce à la rapidité 
toujours croissante des moyens de transport. 

- Un avenir économique favorable semble donc s'ouvrir devant la Drodiaetsurs 
fruitière, et il importe que le Midi de la France sache en profiter. Notre pays est 
en effet favorisé par la nature à ce point de vue : son sol et son climat con- 
viennent admirablement à l’arboriculture, etses fruits excellents jouissent d’une 
vieille réputation, dont il faut savoir tirer parti. La chose est d'autant plus 
nécessaire d'ailleurs que nous sommes déjà concurrencés, en Suisse et en Alle- 
magne principalement, par l'Italie, qui possède également un climat favorable, 
et qui fait preuve, dans l’organisation commerciale pour la vente de ses produits, 

_ d'une activité et d’une habileté remarquables. 

4 Parmi les arbres fruitiers, il n’en est peut-être pas dont la culture soit plus 

$. généralisable que celle du cerisier. Cet arbre, en effet, est rustique, peu exigeant : 

“ sous le rapport des qualités du sol et même de l'exposition; sa vigueur et sa 

- santé sont remarquables : il pousse rapidement et les maladies et parasites 
7 attaquent peu; en outre sa floraison n'est pas trop hâtive, ce qui lui permet 

3 généralement d'échapper aux gelées printanières, de sorte que sa. production 

… est assez régulière et le plus souvent abondante. Enfin les prix de vente, tout en 

: étañt sujets, comme pour tous les fruits, à des variations importantes suivant 

… l'abondance des récoltes, se maintiennent ordinairement à des niveaux rémuné 

mm rateurs, entre 29 et 50 francs les 100 kilogrammes, sur place. 

Le cerisier mérite donc d’être l’objet delattention des planteurs, et les viti- 

 culteurs dont les domaines sont propres à la venue des arbres — ce qui est fré- 

“quent — et sont en même temps à peu de distance d’une grande voie ferrée, 

- feront bien d'étudier de près la question de la production fruitière, et de voir si 
4 - le cerisier notamment ne pourrait pas leur rendre les services économiques 

+ auxquels la vigne se refuse aujourd’hui. 
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Le cerisier est susceptible de croître dans la plupart des terrains. Cependant 
il prélère les sols sains, frais et profonds : les terres d’alluvions des vallées lui 


conviennent bien, à condilion qu'elles soient exemptes d'humidité persistante et: 


à l’abri des inondations en hiver; en effet;de séjour prolongé de l'eau à la surface 
du sol est très préjudiciable aux cerisierseet les expose à périr; le fait s’est pro- 
duit en maints endroits dans le Midi, à la suite desinondations de l'automne 1907; 
or rien n’est plus désagréable que de voir mourir subitement de beaux arbres, à 


la veille du jour où, après huit à dix ans d'attente, ils commencaient à porter de 


belles récoltes. 

Si le cerisier se plaît particulièrement br les vallées et plaines fraiches, où 
il devient un grand arbre, il peut aussi réussir en coteau, où tout en conservant 
des proportions plus modestes, il n’en est pas moins productif, et donne même 


des fruits plus colorés, plus fermes el plus précoces que ceux obtenus en plaine. 


Mais il faut qu'il trouve même en coteau un sol profond, où il puisse étendre ses 


racines : seuls les terrains superficiels et maigres, qui peuvent suffire à l’aman- 


dier et à l'olivier, ne lui conviennent pas. 

D'ailleurs, étant donné que la maturité de ses fruits est précoce et a lieu nt 
l'arrivée de : sécheresse de l'été, il sera possible d'utiliser à sa culture même les 
sols secs, pourvu qu'ils soient 
profonds, et à la condition de ne 
faire les plantations que sur un 
défoncement exécuté de préfé- 
rence sur la surface entière du 
champ (comme cela se pratique 


d'espacer suffisamment les ar- 
bres ; de celte façon, l’on rattrape 
en quelque sorte par l’impor- 
lance du volume de terrre mis à 
la disposition des racines la faible 
quantité d'eau et de matières 
fertilisantes que ces racines y 
pourront trouver par mètre cube. 


saire de planter en coteau, aux 
mêmes écariements qu’en plaine 
(6 à 8 mètres), et quoique les 
arbres ne doivent pas y attein- 
dre d’aussi grandes dimensions. 
On fera bien également, en co- 
teau sec, d'adopter comme porte- 
y greffe, non plus le Merisier ou 
Be RL dur sir fe none le franc qui, sont les enjéls de 
à Privas. Ce cerisier est greffé sur Sainte-Lucie la plaine, mais le Sainte-Lucie ou 
RS ae € COntME Jahaleb, qui est une espèce spon- 
tanée des coteaux rocailleux, tant 

calcaires que granitiques, du Midi de la France. Sur ce porte-greffe, le cerisier 
résiste mieux à la sécheresse, produit un peu plus tôt, donne des fruits 
plus précoces et, par suite, de plus grande valeur commerciale. L'arbre devient 


pour la vigne), et en ayant soin 


Voilà pourquoi il devient néces-" 
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\ 


_ également un peu moins grand que lorsqu'il greffe en plaine sur merisier ou sur 
france, quoiqu'il soit susceptible néanmoins d'acquérir de belles dimensions : tel 
par exemple le vieux cerisier greffé sur Sainte-Lurie du jardin de la préfecture 
de Privas qui a un tronc de 30 centimètres de diamètre, et que représente notre 

_ photographie (voir fig. 23). 

; Enfin dans les one commerciales de cerisiers, on pourra avec avantage, 

- pour diminuer la durée de l'attente de la production, intercaler des pêchers 

entre les cerisiers, , 

c'est-à-dire faire des ACTE ns + > + Amine se «ee see sex 
vergers miles. Ainsi, : HS 58 

RSul PSE mreux ue) Dir “à 
utilisé dès le début, : + M, 
il n'y aura presque .: + 4 : 16 
pas de perte de ©: nr 
temps, puisque le 701) 24 \ 
pêcher produit dès la / ; 

3° ou la 4 année; la l ; 

10° année venue, ï 1: / 
quand les cerisiers % | 
auront acquis leur : 
développement et à . Legende. x Cons à = © Péchers — + Cyprès 
leur tour commence- R 


% 


(2 

3 
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: : . Fig. 24 — Disposition de la plantation d'un verger mixte de 
ront à produire abon cerisiers et de pèchers abrité par des haies de cyprès pyramidaux 
damment, les pé- (environ 115 cerisiers et 575 pêchers par hectare). 


_ chers, dont la vie est 

généralement courte, auront joué leur rôle et n'auront plus qu’à disparaitre. 
Dans ces vergers mixtes, on aura soin cependant de ne pas exagérer la densité 

de la plantation, et pour cela il suffira de se rappeler que les pêchers doivent 

être à 4 mètres environ des arbres voisins; l'adoption de la disposition en quin- 

conce facilitera la bonne répartition des plants, et dans les pays à mistral, des 

rideaux de cyprès pyramidaux intercalés tous les 40 ou 50 mètres constitueront 

des abris fort utiles (voir fig. 24). 

. / , Dans les plantations spéculatives de. cerisiers, il y a lieu de ne s’adresser 
1 qu'aux variétés commerciales, c’est-à-dire aux on des fruits gros, 
. à coloris brillant, el surtout durs, supportant bien le transport. Ces variétés sont 

… ennombre relativement restreint. Toutes dans le Midi sont des bigarreaux, sauf 

…. une,la Précoce de Bâle ou Précoce du Luc, qui est une cerise. Par ordre de précocité 

A on peut ranger les variétés commerciales du Midi de la façon suivante : 


4 Nom. * Couleur du fruit. Date de maturité. 
à RRPOLC UM UGS... 7  LOUBE. 15 au 20 mai 
# Bigarreau Jaboulay ........... . 0 FouSe |: ve 0. . 20 au 30 mai 
à — HOME 0%... . à 0 10 184 CPAS 25 au 5 juin 
$ — Reverchon.......... (5 ÉTÉ . 5 au 40 juin 
— Tardif de Saint- Fortun ill LOUBE NN" L 10 au 15 juin 
Æ | = Reine Hortense... ...:* BianC 2 15 au 20 juin 
j é — Meme rr.:.... . rouge brun. 20 au 25 juin 


PRÉCOCE Du Luc. — La Précoce du Luc esl une petite cerise rouge clair, portée 
par un long pédoncule. L'arbre a un port érigé, et, comme les cerisiers propre- 


4 


og | J. FARCY. — LE CERISIER DANS LE MIDI 


ment dits, un bois mince, de petites feu Le nombreuses, qui s'emmélent avec 
les trhits, et rendent la cueillette assez ‘difficile. Cette cerise n’a que ‘le 


mérite de sa précocité, car sa qualité est médiocre. Elle est surtout répandue 
dans le Var, le Vaucluse, le Gard, c'est-à-dire dans les départements produc- 
teurs les nie méridionaux. Plus au nord, dans l’Ardèche par exemple, elle 
n'existe presque pas, car ses fruits müriraient au moment où arrivent déjà sur 


. les marchés les bigarreaux précoces, nn, par leur grosseur, la supplante- 
raient immédiatement. FE 


F4 


BIGARREAU JABOULAY. — Le Bigarreau Jaboulay est le type des bigarreaux pré- 


coces. C’est un gros fruit rouge à queue courte, à maturité échelonnée, porté par 
un arbre très fertile, à rameaux pendantsetà feuilles espacées, qui laissent bien 
le fruit en évidence, ce qui rend aisée la œueillette. Ce magnifique fruit d'expé-. 


dition n’a qu’un HER c'est qu’il craint la pluie, qui le fait fendre et le rend 


alors de transport dithidies L'arbre étant très fécond demande des terrains assez 


fertiles. ne 


Il existe, dans tous les pays producteurs, des variétés voisines du bigarreau 


Jaboulay, mürissant en même lemps, et qui sont cultivées concurremment avec 

Jui. Par exemple à Sernhac (Gard), on txt puve une variété de Bigarreau, connue 
sous le nom de Reine d'Angleterre, dont le fruit ressemble beaucoup à celui du 
bigarreau Jaboulay, sauf que la queue en est un peu moins courte et dépourvue, 
à sa base, de bractées scarieuses, qui s’observent généralement chez le Jaboxlay. 


En outre, l'arbre à un port érigé, qui 1 distingue nettement du Jaboulaÿ pro- 
prement dit. Cette même variété existe Pour à Saint-Fortunat (Ardèche). 


C'est là peut-être l’antique Bigarreau de 
Bigarreau Jaboulay, obtenu par M. Jabo 


ai, ou Bigarreau d'Oullins, dont le 
lay d’ Oullins, ne semble être qu'une 


variation. 4 
we | 
BiGARREAU Mézez. — Ce Bigarreau est également une importante variété, ce 


que prouve d’ailleurs sanombreuse synonymie. Il est en éffet connu sous le nom 
de Panard dans le Gard, de « Bigarreau de Solliès-Pout » dans le Var, de 
Gros-rouge, etc. C’est un gros fruit, dur, rouge, à longue queue, un des 
meilleurs au goût de tous les Bigarreaux( de commerce. 


|? BIGARREAU REVERCHON. — Ce bigarreat. est très gros, dur, croquant, à petit 
noyau, peu sucré et d’un rose vineux. Il établit donc la transition entre les Bigar- 
reaux rouges précédents et les Bigarreaux blancs dont nous parlerons tout à 
l'heure. Comme ceux-ci d’ailleurs, il a un noyau presque libre au milieu du fruit. 
_sse tardif et fort recherché du commerce à cause de sa beeuté, il est plus 
ultivé dans l'Ardèche sous le nom de « Mastrone », que dans les Aébarténients 
plus méridionaux. L'arbre très Loire ‘a. le port érigé. 


TARDIF DE EL FoRTUNAT. — Ce Bigatreau est l’un des plus tardifs parmi les 
Bigarreaux rouges. C'est un gros fruit, cordiforme, légèrement strié de rouge 
brun, assez dur, d'excellent goût sucré, voyageant bien et ne craignant pas la 


pluie. L'arbre, à port semi-érigé, est | ‘he et productif. C’est donc une 


excellente variété commerciale. | | 
l | SU 
BIGARREAU Tiré. — Celui-ci est le plus tardif des Bigarreaux rouges. Il est très 
caractérisé par ses tigrures rouge-brun et sa longue queue. C'est une variété 
encore asseznouvelle, obtenue par M. Pelissier de Châteaurenard. Le fruilest très 
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FS "e 
"4 peu ne et propre aux expéditique lointaines, car il Se conserve huit 
4 ours sans se gâter. Malgré sa tardivité, et à l'inverse des Bigarreaux blancs, il 


[A 


x esl peu piqué par les vers. 


REINE HORTENSE. — La Reine Hortense où Cœur de bœuf est le type des bigar- 
 reaux blancs. C’est un fruit très gros, brillant, cordiforme, à fond blanc teinté 
à de rose du côté du soleil, très dur, ne se fendant pas par la pluie, et propre à 
… Texpédition. Ce Bigarreau, très recherché du commerce, a remplacé le Bigarreau 
Napoléon, moins dur et moins luisant, voyage moins Den, et qui est sen 
ment aujourd’hui réservé à la confiserie. por. 

Dans certaines régions de production, on cultive encore d’autres bigarreaux 
blancs. Par exemple, Fournès (Gard) possède un bigarreau blanc connu sous 
le nom de Bigarreau Camus ou de Rosete, un peu moins gros que la Reine- 
Hortense, mais très dur, voyageant encore mieux, et très apprécié en Angleterre. 
En outre, l'arbre très érigé, est très fertile et fructifie de bonne heure (dès l’âge 
de six ans). Par contre, ce Bigarreau, à l'inverse de la Reine nee craint la 
pluie. 

Enfin il est bon d'indiquer qu'il existe non seulement des HA blancs, 
maisaussi des cerises blanches : telle la cerise Jaune molle de Sernhac (Gard), pro- 
_  duite par un arbre à port érigé donnant en abondance des fruits à fond jaune 
(au lieu d’être blanc comme chez les Bigarreaux), rosés du côté du soleil, et 

employés à la préparation des confitures; ce n’est pas un fruit d'expédition. 

- Le principal reproche qu’on puisse adresser au cerisier au point de vue écono- 

… mique, c’est la lenteur de la cueillette des fruits, et pour les pays séricicoles 
… l’époque de mâturité de'ses fruits, qui arrive juste au moment des éducations 
de vers à soie. Pour cette raison, sa culture convient surtout à la petite pro- 
priété, qui dispose So ent d'une main-d'œuvre abondante et à bou 
marché. 

Cependant, ce n’est pas la une raison suffisante pour faire écarter sa culture 

des grandes exploitations, car, outre qu’on trouve souvent à vendre sa récolte 
sur pied, dans les pays où les cerisaies sont assez répandues, des ouvriers 
viennent faire la cueillette à forfait, à raison généralement de 5 francs les 
100 kijogrammes. C’est donc 5 francs qu'il y a lieu de déduire du produit brut 
pour frais de cueillette, ce qui met le prix minimum de vente à 15 francs les 
100 kilogrammes, car la cerise d'expédition descend rarement au-dessous de 
20 francs. 

“Mais même à ce prix, comme on obtient Li Loent en moyenne 50 kilo- 
. grammes de cerises par arbre, cela fait 7 fr. 50 de produit par arbre et 1,500 francs 
_à l'hectare, car il y a 200 Hit environ par hectare. En déduisant pour les frais 
_ d'entretien (labour, taille, fumure, impôt, etc.) 300 francs, ce qui est beaucoup, il 
_ n’en reste pas moins un bénéfice net de 4.200 francs, et de 600 francs si l’on 
- compte seulement une récolte sur deux: Même avec ce revenu net annuel très 
. réduit de 600 francs par hectare, la culture du cerisier n’en reste pas moins fort 
- avantageuse, eu égard surtout qu'elle donne très peu de peine à obtenir, et que 
certaines années ce revenu minimum de 600 francs peut doubler et tripler. 
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Maladie des pédicelles des grappes (P. Paco — Le bien de famille Mein: Loi du 
12 juillet 1909 (F. Convert). — Les fraudeurs de vin au xvi° siècle (PIERRE LARUE). — Les vins 
 surplâtrés et la Régie (C. R.). — Le trust des vins et des alcools du Midi. — La crise viticole 
dans la Haute-Garonne. — Propriétaires récoltants détenteurs d’alambics. — Circulaire de 
Régie : Authentification des eaux-de-vie. — Informations : Les vins aux Etats-Unis ; L'expo- 
sition internationale d'horticulture de Zeist, en 1909; Circulation des plants de vignes. — 
Bibliographie: Les grands vins de Bordeaux, par THÉOPHILE MALVEZIN. 


Maladie des pédicelles des grappes. — Dans la culture des vignes, 
sous serre, aucune maladie ne détruit aussi sûrement et aussi soudainement la 
récolte que la maladie dite du pédicelle, carelle en rend inutilisable les plus belles 
grappes. Cet accident se produit, en général, au moment de la pleine véraison, 


quelquefois un peu avant. Il est toujours précédé d’une période de mauvais 
temps ou de brusques changements de température, et frappe surtout les raisins 


des serres froides ou assistées, au moment de leur véraison, c'est-à-dire, pour 
les précoces, en juin-juillet, pour les non précoces, en août- chiens C ci du 
reste dans ces mois que se produisent les sautes de température les plus consi- 
dérables dans le nord de la France et les autres grandes régions de forcage. 

Les pédicelles atteints de cette maladie se dessèchent sans que les ramifica- 
tions sur lesquelles ils s’attachent ou les grains qu’ils portent paraissent en 
souffrir. Au bout de peu de temps, il est vrai, les grains, dont le pédicelle est sec, 
ne recevant plus de nourriture, se fanent sans müûrir, puis se dessèchent ou 
pourrissent suivant le degré d'Hamiditéi de la serre. Les ramifications, elles- 
mêmes, finissent par s’altérer, soit que la cause d’altérationu des pédicelles les 
aient aussi éprouvés, soit que 13 nécrose des tissus du pédicelle se communique 
à eux. Dans ce dernier cas, les champignons des tissus morts ou affaiblis, tels 
Botrytis cirenea, doivent ie la dessiccation des ramifcations ne la grappe. 

A son début, le pédicelle se manifeste par un anneau brun plus ou moins 
étendu, parfois un point brun noirâtre sur une partie quelconque du pédicelle. 

Divers auteurs ont attribué le pédicelle à l'action de microorganismes. 
L. Ravaz a pensé au Botrytis cinerea. Cugini et Macchrati, d’une part, Prilleux 
et Delacroix, d'autre part, décrivent une maladie PET des grappes. . 

Paul N'oci en Belgique, qui a le mieux résumé la question, après de nom- 
breuses observations et inoculations, a pe à la nature non parasitaire de 
cette altération. 14 

J'ai repris la question et n’ai pu trouver aucun organisme, microbe ou Pur 
pignon, dans les tissus, au début de l'invasion, bien entendu, car les microorga- 
nismes de décomposition qui surviennent dans les parties atteintes, quelques 
jours après l'apparition du pédicelle, ne peuvent être pris en considération. 

M. Gravis, après une étude du pédicelle, l’a attribué à une nutrition troublée. 
Ubanski admet l'intervention d’un refroidissement brusque succédant à une 
période de grandes chaleurs. D’après lui, les plantes très fumées, fortement 
taillées, sont plus atteintes que les autres. En outre, les grappes BRIE par 
un oace épais ont moins à souffrir. 

J'admets volontiers que le pédicelle dérive d’une nutrition troublée, ou mieux 
d’un grand trouble circulatoire provoqué par des variations brusques de 
température, chez les variétés très rigoureuses et à régime de circulalion de 
sève extrêmement intense. Prenons un exemple : parmi les variétés les plus 
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atteintes en fréquence et en intensité, se trouve le Muscat Canon Hall. Tous les 


- ans, au moment de la véraison, il est rare que les plus avancées ou les moins 
… avancées des grappes comme maturité, ne soient pas pédicellées. Cela est telle- 
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ment régulier que j’ai pu penser à une cause parasitaire éclatant brusquement 
au moment où la sève devient sucrée, moins acide, c'est-à-dire au début de 
la véraison et restée latente jusque-là. Or, ce Muscat Canon Hall présente, lors 
de sa floraison, les accidents de pédicelle, tels que ceux-ci tombent, par suite 
des coups de bélier produits par variations brusques de pressions de sève. Très 


rares sont les souches qui échappent et conservent quelques grappes plus ou 


moins dégarnies. Cette variété, très vigoureuse, à bois gros peu dense, pourvue 
d’un système circulatoire très développé, est des plus sensibles au froid. Pour 
la protéger du pédicelle, le meilleur est encore de la cultiver en serre close, 
légèrement chauffée afin de diminuer les à-coups de température. 

A côté de ce pédicelle physiologique, il faut aussi citer les attaques des rami- 
fications florales par le Botrytis. Celui-ci commence ses dégâts un peu avant 
la fleur, pendant celle-ci et surtout lorsque le raisin vient de nouer. Le ciselage 
en aérant la grappe, par suppression de trois quarts de ses grains, guérit ou 
prévient les lésions du champignon. Les parties de râfle attaquées se cica- 
trisent et le Botrytis reste dans les tissus à l’état sclérotique. Deux mois 
après, les grains ont grossi,‘se sont serrés et le centre de la grappe n'est plus ni 
aéré, niensoleillé. Après des bassinages par temps humide, ou à la suite de 
un, deux à trois jours d’eau, au malin, à la surface des grains, le Botrytis se 
réveille, envahit une ramification et tout ce qui est au-dessous de la région 
pourrie se dessèche ou tombe. Ces M . de Botrytis n’ont rien de commun 
avec le pédicelle. * 

Contre la maladie du pédicelle, il faut assurer à la plante un jeu de racines 
excellent, et lui conserver, par l'ensemble de sa culture, un développement 
régulier. Il faut surtout éviter les pincements, les rognages intenses, qui ont 
toujours une grosse répercussion sur la circulation de la sève, c’est-à-dire sur le 
jeu des racines et leur développement. De légers chauffages protégeront les 
souches des changements brusques de température. — P. PAGOTTET. 


Le bien de famille insaisissable : Lor ou 142 suizcer 4909. — La loi du 
40 avril 1908 est destinée à faciliter aux travailleurs l'acquisition de la pro- 
priété. Elle a affecté, on se le rappelle, un crédit de 100 millions de francs à 


. des prêts au taux de 2 % au profit des Sociétés locales de crédit immobilier qui 


se créeront pour aider à l'achat de champs ou jardins n’excédant pas 1 hectare 
et d’une valeur maxima de 1.200 francs (4). La somme ainsi mise à la disposi- 
tion des populations laborieuses, par l'intermédiaire de Sociétés spéciales, est 
incontestablement considérable; mais les limites prévues des petites propriétés 
sont bien restreintes, les formalités imposées à leurs propriétaires compliquées 
et onéreuses, et les charges des groupements responsables envers l’État élevées. 
Avec des capitaux à 4 % et des avances à 2% , les associations les mieux diri- 
gées ne peuvent guère prêter à moins de 3 à 3,50 %. Majoré d’une annuité 


_ destinée au remboursement des prêts qui ont été consentis, ce taux monte, pour 


une période de 25 ans, à 8 ou 9% au moins. C’est trop cher. L'idéal serait de 
pouvoir permettre aux emprunteurs d'arriver à se débarrasser de toutes leurs 
charges, en 25 ou 30 ans, sans avoir à payer pendant ce laps de temps plus que 


(1) Voir Revue, année 1998, 2° semestre, t. XXIX, n° 7140, p. 461. 


ne leur coûterait le loyer de leur terrai - Si paradoxal que parties au pre- 
mier abord, un résultat pareil, il n'est as matériellement irréalisable ; on l’a 
atteint asji dans certaines conditions N Malgré tout, élite faible 
que soit la séduction de la possession d’ un coin Aster inc pour être une 
garantie d'indépendance personnelle, aveglles moyens existants, plusieurs tenta- 
tives d'entreprises de création de petites propriétés rurales ont élé organisées. 
Sous l'initiative de M: Siegfried, de premières Sociétés de crédit immobilier se 
sont formées dans le Nord; d’autres sont en ce moment même, en voie de for- 
mation. On ne tardera pas à savoir ce que. la loi de 1908 peut donner. L’expé= 
rience dira si on en a méconnu les avantages ou exagéré les inconvénients; elle 
fournira des éléments qui permettront d’ apprécier son principe à sa juste lee 
et d'y apporter les modifications reconnues utiles. Ce n’est même, dans l'esprit 
de ses auteurs, qu'un début dont il importe surtout, avant d'aller plus loin, de 
bien établir le principe. : is 

JE n'est HA autrement, du reste, que l'avaient Abe ses promoteurs: 


LT 


lateur n’aurait Au atteint son but ni N : sa au s'il ne roi d'os et 
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déjà, l'engagement de résoudre à bref dél par une proposition complémentaire, 
le problème de la petite propriété rurale:l@'est une seconde étape à atteindre. » 

L'évolution de la législation suit rarement les voies prévues d'avance. Le pro- 
blème de la constitution de la petite pro riété rurale a cédé la place à celui de 
la constitution du bien de famille insaisissable qui en comporte d’ailleurs une 
solution indirecte. | ": 

Qu'il s'agisse de propriété ouvrière owde véritable petite propriété rurale, 
c'est quelque chcse de précieux que l'accès de la propriété, maïs ce n'est pas ë 
suffisant. Après avoir élevé le travailleur ou le petit fermier au rôle de proprié- 
taire il importe de l’y maintenir. Le vrai moyen d'y arriver est de mettre son 
bien à l'abri de la saisie à laquelle il peut être exposé en bien des circonstances, 
qu'il y soit acculé par la force des événements ou même par sa faute propre, 
saisie dont les conséquences sont toujours désastreuses pour lui. Le malheur, 
d’où qu'il vienne, justifie la commisération: Mais, comment remédier au rer 
ainsi prévu? Les États-Unis n’ont pas hésité. Loree avoir organisé leur homestead, 
qui correspond à de petites propriétés, dont la valeur représente cependant 
jusqu’à 20 ou 25.000 francs dans certainstats, ils n’ont pas hésité à les déclarer 
insaisissables, sous certaines réserves qui s imposent dans les cas particuliers. 

L'idée de is snisinen bilité n’a pas, tou d’abord, été. bien acceptée chez nous. 
On y a vu un moyen, pour celui qui en M cierait, de se dérober frauduleuse- 
ment à ses engagements; on à formulé des critiques au point de vue des prin= 
cipes. Certains esprits ont même pensé que l'exemption de saisie pourrait être 
plus nuisible qu'utile à ceux au profit desquels on veut l'appliquer. En suppri- 
mant les garanties ordinaires des créanciers, ne s'exposerait-on pas à faire dispa- 
raître tout crédit? Peu à peu, cependant, 4 opinions se sont modifiées, et nous 
avons essayé de contribuer personnellement au revirement qui s’est prouit par 
‘un rapport que nous avons présenté sur la question, alors qu’elle n’était encore 
qu'à l'état de vague conception, au Congrès international de l'Agriculture de 
1900. L'exemption de saisie s’est révélée progressivement avec des caractères 
d'humanité qui ont retenu l'attention. On ne s'est pas borné à regarder le four- 
nisseur dont la confiance n’a d’autre base que la perspective d'une hypothèque 
que quelquefois il peut chercher à hâter;on a pris en considération la situation 
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du débiteur obéré, menacé de retomber : le prolétariat et là misère; on a 


songé à le protéger. Son crédit peut perdre, en effet, à la diminution des garan- 


ties qu'il a à offrir; sa sécurité y gagne sans qu'en définitive aucun droit soit 


lésé, puisque les tiers connaissent sa situation; et ces dernières observations ont 


décidé de l'adoption du système. L'insaisissabilité que vient de reconnaitre la 


loi du 12 juillet 1909 n'est pas d’ailleurs absolue ; elle est soumise à des règles 
multiples qui sauvegardent tous les intérêts respectables. Certaines personnes 


regrettent même qu'on n'ait pas été plus large dans l'application. C’est une inno- 


vation qu’on ne pouvait accepter qu'avec précautions. Avant d'aller plus loin, il 
faut voir ce qu'elle donnera et quelques amnées au moins sont nécessaires pour 
bien juger de sa portée. C’est, en tous cas, un progrès marqué de notre régime 
agraire. 

La population ouvrière viticole semble devoir être une des premières à pro- 
fiter des dispositions légales nouvelles. Il ne manque pas d'ouvriers de la vigne 
qui sont propriétaires d’un petit champ; il n y en a que trop qui l'ont été et qui 
ne le sont plus par suite de revers de fortune contre lesquels ils ne pouvaient 
rien. L'insaisissabilité laissera une ressource dont on peut apprécier la valeur 
par les services qu’a rendus la terre à ceux qui ont échappé à l’expropriation. 
Sans doute il ne faut pas attendre de l’exemption de saisie plus qu'elle ne peut 
donner; ce n’est pas un remède à tous lesmaux; elle ne dispensera ni du travail 
ni de l'esprit de l'épargne; ce sera, avant tout, un moyen de défense et de résis- 
… tance, Sanss en exagérer le mérite, il convient d'en tirer le profit qu'elle peut 
donner. Son application sera Liéinemc très lente; on ne l’adoptera qu'avec 
prudence. Des conseils seront nécessaires, ce ne sont pas les bonnes volontés 
qui manqueront pour établir les situations et servir de guides aux intéressés. — 

F. Converr. = 

Les fraudeurs de vin au XVI‘ siècle. — Le sérvice pour la répres- 
sion des fraudes dans les denrées alimentaires.est loin d’être une création du 
xx° siècle. De tous les aliments, les liquides sont les plus faciles à adultérer, aussi 
de tout temps, les amateurs de bénéfices rapidesont cherché à abaisser leur prix 


. de revient sans toutefois que le prix de vente accompagne cette décadence. 
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Au xvi° siècle en particulier, la renaissance des lettres et des arts qui suivit les 
guerres d'Italie semble avoir étéaccompagnée par une recrudescence des fraudes, 


. due sans doute aux progrès de la chimie! 


4 


Aussi les amateurs de bon vin ne tärdèrent pas à protester et à exiger une 
répression ; parmi eux nous pouvons citer un savant doublé d’un poète : Pierre 
 Grognet. Né à Toucy (Yonne), il fit ses études à l’université de Bourges, où il 
obtint les grades de « maître ès arts » et « licencié en chascun droit ». Ses 
_ poésies pittoresques répondent à des titres fort variés : la louange des femmes ; 


L la bonne doctrine pour les filles; la description de plusieurs bonnes villes.et cités 


- du noble royaume de France; une paraphrase des tragédies de Sénèque; le 
» désenchantement du péché, ste. ; 


IL à célébré Auxerre et ses vins dans une poésie dont voici quelques vers datés 


de 1543 : 


Cité d'Auxerre aimée et renommée 


Re. Ceux de Paris souvent t'ont habitée, 


Pour le beau lieu et aussi pour la grume 
Dont son bault bruit plus vault qu’on ne présume. 
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Il la termine ainsi : à 


Conclusion : de tous bien a$ assez 

Et mesmement plusieurs vins amassez 
Dont chacun dit que la ville d'Auxerre 
Sert au commun sans le tenir en serre. 


Mais Grognet a droit à la reconnaissance de tous les ÉCNTe par son ron- 
deaw contre les taverniers qui broullent le vin, dont nous respectons l’orthographe 
telle que nous la rapporte M. Lesire dans son Histoire de Toucy : 


Broulleurs de vins, malheureux et maulditz, 

Gens sans amour, faulz en faictz et en ditz, 

Qui ne tendez qu’en dampnable auarice, 

Soyez certains que diuine iustice 

Vous pugnira de bien brief, ie le dis 

Les vins nouveaulx vous seront interditz: 

Point n’en buvez car des fois plus de dix 

Dieu qui tout voit congnoist votre malice, 
Broulleurs de vins. 

Sur ces vendeurs de vivres trop hardis 

Baïllifz, préuotz, n’y soyezpoint tardifz ; 

Besongnez v, exerçant vostre office ; 

Ou aultrement, se n’y mettez police, 

Enfer vous suyt et non pasParadis, 

Broulleurs de vins malheureux et maulditz. — PIERRE LARUE. 


Les vins surplâtrés et la Régie. — L'arrêt de la Cour de cassation du 
13 mai dernier, qui a décidé que les vins surplâtrés sont des vins artificiels sou- 
mis aux droits et régime de l'alcool, a causé, comme on s: le rappelle, une vive 
émotion dans le Midi. Au nom des viticulteurs de leur département, les sénateurs 
de l'Aude sont intervenus auprès du ministre des Finances pour lui demander 
d'inviter la Régie à s'abstenir de toute intervention dans les affaires de plätrage 
en cours (1). M. Caillaux n’a pas cru pouvoir se conformer à l'invitation qui 
lui a été faite, etil s'explique à ce sujet, ner la lettre suivante qu'il vient d'adres- 
ser à M. Ce ; 


Logiquement et fatalement, du moment qu'il est acquis que tout vin qui n’est pas le 
produit exclusif de la fermentation du raisin frais cesse d’être du vin et devient une 
dilution alcoolique, cette règle doit s'appliquer, non seulement au vin mouillé, mais 
encore à celui qui a été additionné d’une substance étrangère. Evidemment, exception 
doit être faite pour les matières qui sont propres à assurer la bonne préparation des 
vins où leur conservation et dont l'emploi est permis par des lois ou des règlements 
spéciaux, mais c’est à la condition de rester dans la limite fixée, et il est incontestable 
que si la quantité versée excède la maximum admis, l'exception disparait. 

Ces considérations ont amené la Régie à rechercher quel partielle devrait prendre à 
l'encontre des vins surplâtrés, et elle était. d'autant plus fondée à s’engager dans cette 
voie que toutes les réclamations, toutes les doléances qui se sont produites à l’occasion 
des fraudes sur les vins étaient appuyées non seulement sur le désir de venir en aide 
aux récoltants lésés par la mévente, mais encore sur la nécessité de protéger le con- 
sommateur, et, en toute circonstance, on a. invoqué des raisons d'hygiène et de santé 
publique. 

Dans l'exposé des motifs d’un projet de loï que vous avez présenté au Sénat, concur- 


(1) Voir Revue, t. XXXI, n° 806, p. 684. 
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0, 


-remment avec plusieurs de vos collègues, le 28/juin 1907 (N. 203, Sénat, session ordi- 
 naire), à l'effet de prévenir le mouillage et le sucrage, vous avez vous-même reconnu 


qu’il était indispensable « que le vin naturel, constaté à sa production, soit suivi jusque 
« chez le consommateur avec les mêmes garanties de loyauté et de pureté ». Or, il est 
indéniable que le surplâtrage, en donnant naissance dans le vin à un excès de sulfate 
de potasse. sel dont l’ingestion répétée n'est pas sans danger pour l'organisme, est 
autrement nuisible pour la santé que le mouillage simple, et même que la fabrication 
des vins de sucre où de marc qui, cependant, dans le projet de loi précité, sont qualifiés 
« de manipulations nuisibles pour le consommateur, des plus funestes pour les produc- 
teurs et pour le commerce honnête ». 


M. Caillaux retourne habilement contre M. Gauthier des passages mêmes des 
exposés dont il a fait précéder le dépôt d’un de ses projets de loi. Peut-être les 
arguments ainsi produits ne sont-ils pas sans réplique. De tout temps, croyons- 
nous, les viticulteurs du Midi ont protesté contre les restrictions proposées à la 
pratique du plâtrage. Ce n’est pasavecleur assentiment, maiscontre eux, qu'ont été 
adoptées les dispositions en vigueur. Nous nous souvenons à ce sujet de conclu- 
sions formelles de commissions dont nous avons fait partie, il y a une vingtaine 
d'années déjà. Si, depuis, la question a perdu une partie de son intérêt, elle reste 
cependant à l’ordre du jour, comme le prouvent les réclamations actuelles, 
Sans doute, les progrès de la vinification ont permis de se passer de l'emploi du 
LE dans bien des cas où son addition passait pour nécessaire, Mais son usage 
n'a pas pe il rend encore des services. 

Quoi qu’on puisse dire, et avec raison, il faut reconnaître qu’il y a une certaine 


contradiction, au moins apparente, entre la campagne entreprise contre les vins 


que la loi déclare artificiels et les tempéraments qu'on réclame en faveur de 
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certaines pratiques dont le législateur a réglé l’application. Cela prouve qu'avant 
de légiférer on ne saurait trop réfléchir aux conséquences des décisions qui 
deviennent obligatoires pour tous. 

Les vins surplâtrés sont donc des vins artificiels, « soumis aux droits et régime 
de l'alcool ». En se conformant à l'interprétation de la Cour de cassation, le 
ministre des Finances a suivi une doctrine dont on ne peut contester la droiture. 
En tout, cependant, il y a des limites. Si M. Caillaux ne renonce pas à l'action 
fiscale de la Régie, si même il ne peut y renoncer actuellement après le jugement 
rendu en dernier ressort par la Cour suprême, il rappelie qu’en cas de bonne foi 
ou seulement de doute sur l'intention frauduleuse, les tribunaux ont la faculté 
d'accorder aux prévenus, soit le bénéfice des TE atténuantes, soit le 
sursis. C'est la ressource d’une atténuation à des rigueurs à peu près unanime- 
ment considérées comme excessives. — C. R. 


Le trust des vins et des alcools du Midi. — Le projet de trust 
des vins et des alcools du Midi, dont la Revue a fait connaître les grandes lignes 
dans son numéro du 1‘ juillet, prend consistance. Ses promoteurs comptent le 
réaliser par la création d’une Société civile coopérative de producteurs de vins naturels 
du Midi dont les statuts viennent d’être publiés. Sa circonscription comprendra 
« les départements méditerranéens producteurs de vins et notamment les dépar- 
tement de l'Hérault, de l’Aude, des Pyrénées-Orientales, du Gard, et l’arrondis- 
sement d'Arles dans les Bouches-du-Rhône », Elle est constituée au capital initial 
d’un million divisé en actions de 5 francs qui seront réparlies, à râison d’une 


action d'abord par chaque souscripleur, puis d'un nombre d’actions complémen- 
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retirer à la fin de chaque exercice. 

D'après le règlement intérieur qui lète les statuts, [a production des 
adhérents ne pourra en aucun cas devenir la propriété de la société, mais chaque 
associé s’interdit le droit de vendre tout en partie de sa récolte autrement que 
par l’intermédiaire de la Société. Les viticulteurs qui livrent directement une 
partie de leur récolte à la clientèle bourgeoise peuvent cependant devenir 
associés pour le surplus de leur production. Aussitôt après la vendange, le Con- 
seil d'administration fixera un prix minimum de vente pour chaque vin. Chaque 
cave sera estimée ensuite par des exper + égustateurs qui prendront pour base 
d'appréciation celles en usage dans le commerce. Les échantillons présentés à 
la dégustation seront anonymes; ils por eront seulement un numéro d'ordre qui 
permettra d’en connaître le propriétaire, après résultats, en se Au à un 
registre particulier. Tous les mois sera faite une RENE de 90 % des 
sommes encaissées, le solde étant réservé. pour être distribué en fin d'exercice. 
Les vins moisis ou piqués demeureront àla charge des producteurs. Des disposi- 
tions spéciales seront prises au sujet des excédents et des non logés qui resteront 
également à la charge des propriétaires pour le premier exercice. La société avi- 


| Sera aussi aux moyens de distillation des vins reconnus avariés au moment de 


l’agréage ; l'alcool en provenant fera l objet d’un compte spécial. 


Ces indications sommaires suffisent pour faire ressortir le plan d’action de la ” 
Société en formation. Si étudié qu'il ait été, il prête évidemment à de nom- 


breuses observations; mais, en pareille matière, c'est aux intéressés qu'il faut 
laisser Le soin de se prononcer. La Revu ss les résultats que donnera 
leur initiative. 


Se 
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La crise viticole dans la Hautleconne. — Pendant que le Midi 
cherche une solution locale à la erise viticole, la Section toulousaine du Comité répu- 
blicain de l'industrie et de l’agriculture, sur la proposition de M. L. Vincens, direc- 
teur de la station œnologique, dans sa réunion du 4° juillet 4909, après avoir 
étudié la situation actuelle de la viticulture et les graves répercussions écono- 
miques de la crise viticole méridionale; après avoir examiné les différents pro- 
jets sur l’authentification des eaux-de- ie de fruits déposés par M. Ajam; le 
projet sur la fabrication des absinthes, apéritifs et vins de liqueur par l'emploi. 
exclusif des alcools de vin, déposé par M. Gauthier; le projet Seguin sur le trust 
des alcools d'industrie par les viticulteurs; le projet de M. Durand sur les bonis 
de distillation, le projet sur la prime à la distillation de M. Augé, et persuadée que 
la distillation est un des meilleurs moyens de relever le cours des vins, mais 
qu'on ne saurait accepter sans Ne équitable qui porteraient un pré- 
judice plus ou moins considérable à l'alcool d'industrie : 


Considérant : Que ie vote d’une nouvelle dont l'application ne produirait aucun 


‘effet utile serait, en ce moment surtout, d’un effet désastreux sur l'opinion viticole ; 


Que pour qu'un projet de loi vinicole mérite d'être pris en considération, il importe 


que la loi projetée soit dune efficacité certaine réalisable et applicable ; Qu'aucun des . 


projets ci-dessus énumérés, bien que s appuyant sur des idées excellentes, ne remplis- 
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‘ sant ces conditions, ceux-ci doivent être écartés ; Le C. R. C. I. A. invite ses représen- 


tants au Parlement à ne pas leur donner l’appui de leurs votes. Considérant, en outre : 
Que la distillations est bien, en effet, un des metlleurs moyens de relever le cours des 
vins ; Qu'elle ne peut.être efficace que si le marché des alcools de bouche est entière- 
ment réservé aux alcools de fruits ; Que cette condition ne peut être réalisée, et d’une 
manière durable, que si elle ne porte pas un préjudice plus ou moins considérable à 
l’alcoo!l d'industrie et surtout à l'alcool de betteraves; Que dans le cas contraire, évi- 
demment réalisé par les projets déjà énumérés, il y a lieu de donner à l'alcool d’indus- 
trie une compensation qui constitue des avantages certains, au moins équivalents à 
ceux qu’il perd; Que le projet Tallavignes, clairement exposé dans la Revue de Viticul- 
ture du 44 juillet dernier, en même temps quil favorise la culture de la vigne et de la 
betterave, remplit très rationnellement les conditions d'efficacité absolue, de réalisa. 
tion et d'application qui assurent la solution heureuse et pour un long temps des crises 
viticoles et betteravières dont souffre tout le pays; 


La Section a prié ses représentants de bien vouloir user de toute leur influence 
pour se mettre d'accord avee leurs collègues du Nord pour faire aboutir eette 
proposition, en acceptant, s’il y a lieu, des amendements pour son application 
pendant la période transitoire qu'exigera sa mise en vigueur. 

On se rappelle que le projet Tallavignes comporte essentiellement la dénatura- 
tion obligatoire de tous les alcools d'industrie, en réservant le débouché de la 
consommation de bouche aux eaux-de-vie de vin, sous charge de compensation 
des pertes que cette disposition entrainera pour je distillateurs du Nord par une 
indemnité d’une cinquantaine de millions que couvriraient des ressources diverses 


æ {majoration du droit de cireulation, imposition des vins en bouteilles, suppres- 


sion du privilège des bouilleurs de cru, elc.,) et, au besoin, une surtaxe de 50 fr. 
par hectolitre d'alcool de bouche. Si M. Tallavignes n’est malheureusement plus 
là pour soutenir sa combinaison, elle a trouvé des partisans qui se proposent de 
la défendre à sa place; c'est un hommage rendu à ses idées. 


Propriétaires récoltants détenteurs d'alambics. — A la suite 
d’une question qui lui a été posée, le Journal des Contributions indirectes à répondu 
ce qui suit, en ce qui concerne les devoirs des propriétaires récoltants qui sont 
détenteurs d'alambics. Comme ces renseignements intéressent tous les récol- 
tants, nous nous faisons un devoir de les reproduire : 


Aux termes de l'article 14 de la loi du 31 mars 1993, les bouilleurs de cru sont tenus de 
représenter, pendant le jour, à toute réquisition des employés, les alambics, scellés ou 
non scellés, qu'ils possèdent. | 

D'autre part, les alambics doivent TT scellés durant les périodes de chômage 
et, pour en obtenir la disposition, les détenteurs sont astreints à en faire la déclaration 


trois jours à l’avance, à la recette buraliste (art. 6 du décret du 19 août 1903). 


La circulaire 636, du 28 février 1906, dispense, il est vrai, les récoltants des obliga- 
tions concernant le scellement et descellement des alambics, ainsi que de celles rela- 


_ tives aux visites du service pendant la durée de marche des appareils. Mais cette dis- 


pense n’est pas spécifiée dans le texte même de la loi qui a rétabli le privilège; elle 
découle simplement de la nouvelle situation qui est faite aux récoltants. Etant donné 


que ceux-ci ont la faculté de distiller librement leurs produits, on ne pouvait songer à 


maintenir à leur égard l’obligation des © léclarations relatives au scellement et au des- 


cellement de leurs appareils. Ils auraient eu, du reste, toute facilité pour éluder la press 
_cription ; 1i leur suffirait, en effet, d’arguer que leurs travaux ne sont point terminés, et 
que, dès lors, ils n’ont pas à réclamer le rescellement de l’äppareil. 


Il ne s'ensuit pas pourtant que les bouilleurs de cru se trouvent à l’abri de tout con 
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trôle. Ainsi que l'indique la circulaire 520, a L avril 1903, la loi de 1903 contient deux 
ordres de dispositions : le contrôle des alambies : la bmentation du privilège. Ces 
dispositions sont indépendantes l’une de l’ autre, et chacune d'elles constitue un tout bien 
distinct. Or, la réglementation du privilège a été abrogée; mais celle des alambics sub- 
_siste, et nous sômmes ainsi amenés à penser que les employés de la Régie continuent à 
avoir le droit d'exiger des récoltants la représentation de leurs alambics. Il est d’ailleurs 
possible de remplir cette formalité sans que l'inviolabilité du domicile du récoltant 
puisse en souffrir, celui-ci ayant la faculté de représenter l'appareil hors de son domi- 
cile, par exemple dans la cour de l'immeuble, etc. 

Mais, dans la pratique, étant donné que le: détenteur peut discuter librement, on ne 
voit pas trop l'intérêt qu’il peut y avoir, sauf des cas e exceptionnels, à exiger cette repré- 
sentation. 


‘ 


Circulaire de Régie : AUTHENTIFICATION DES EAUX-DE-VIE. — À la suite des 


décrets portant délimitation des Charentes et de l'Armagnac, la direction des 
Contributions indirectes a adressé aux agents de son service la circulaire sui- 
vante, n° 795, en date du 19 mai 1909 : 


En exécution des dispositions de l’article A de Ja loi du 4er août 1905 complété par 
l’article 4er de celle du 5 août 1908, un décret du 1e mai 4909 définit les produits 
auxquels sont exclusivement réservées les appellations régionalés « cognac » ou 
« eau-de-vie de Cognac » ou « eau-de-vie des Charentes ». Ce décret en restreint 
l'usage aux seules eaux-de-vie provenant des vins récoltés et distillés sur un territoire 
délimité qui comprend la plus grande partie dès départements de la Charente-Inférieure 
et la Charente, ainsi que quelques communes des départements de la Dordogne et des 
Deux-Sèvres. ï 

L'application de ces appellations à des eaux-de-vie qui, aux termes du décret, n’y 


auraient pas droit constituerait une infractionaux dispositions de l’article 4er de la loi - 


du 4er août 1905 et de l’article 7 du décret du 8 septembre 1907. Appelés par l’article 2 
du décret du 31 juillet 1906 à prêter,’ d’une manière générale, leurs concours à l’exécu- 
tion de la loiet des règlements sur la répression des fraudes dans la vente des mar- 
chandises et des denrées alimentaires, les employés des contributions indirectes sont, 
par cela même, qualifiés pour relever les infractions de l'espèce, telles que fausse ET 
cation sur les étiquettes, factures et papiers de commerce, toutes les fois que, dans 
l'exercice de leurs fonctions habituelles, ils auront l’occasion de les constater. 

Le nouveau décret est applicable aux mentions que les titres de mouvement destinés 
à légitimer le transport des spiritueux peuvent porter en vertu de l’article 25 de la loi 
du 6 août 1905. D'après ledit article, « les titres de mouvement sur papier blanc visés 
par l’article 23 de la loi du 31 mars 1903 et s'appliquant aux eaux-de-vie et alcools natu- 
rels pourront, sur la demande des expéditeurs et aux conditions fixées par l’'Adminis- 
tration, mentionner le lieu d’origine des matières premières. » Par sa circulaire n°643, 
du 8 août 1905, l'administration avait fait connaître que l'indication à relater ‘à cet 
égard sur les expéditions devait correspondre aux divisions administratives (arrondis- 
sement, canton ou commune), les seules dont les limites fussent alors nettement 
définies. | | 

Le décret du 1° mai 1909 a créé une circonscription territoriale particulière dont la 
désignation pourra être substituée sur les titres de mouvement à celle de la division 
administrative. L'attribution à une eau-de-vie de l’une des dénominations visées audit 
décret impliquera, en effet, que les vins employés à la production de cette eau-de-vie 
provenaient de la région délimitée. Toutefois, 1l doit être bien entendu que, nonobstant 
les mesures nouvelles, les prescriptions de l’article 25 précité subsistent tout entières, 
et que les intéressés pourront toujours en réclamer le bénéfice. 

Ainsi, un producteur de la région délimitée, justifiant qu’il distille uniquement des 
vins récoltés sur le territoire de la commune-de S..., par exemple, pourra demander 
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» qu'aux « eaux-de-vie de Cognac » ou « des Charentes » on ajoute sur le titre de mou- 
vement : «provenant de vins récoltés sur la commune de $S... » 

L'insertion, sur les expéditions de Régie, des dénominations consacrées par le décret 
du 4er mai dernier demeure subordonnée aux conditions d'installation et d’emmaga- 
sinement qui ont été déterminées par les circulaires n°s 613 et 696, des 8 août 1905 et 
17 juillet 1907, pour l'application de la loi 6 août 1905 (1). En conséquence, les pro- 

_ducteurs (bouilleurs de cru contrôlés et bouilleurs de profession) mettant en œuvre des 
vins de la région délimitée ne pourront obtenir, pour les eaux-de-vie par eux expédiées, 
l'insertion sur les titres de mouvement des appellations « cognac », « eau-de-vie de 
Cognac » ou « eau-de-vie des Charentes », qu’autant que ces vins auront été conservés 
et distillés dans les locaux où n'aura été introduite aucune quantité de vins d’une autre 
origine, ni emmagasinée aucune quantité de spiritueux n'ayant pas droit eux-mêmes à 
ces appellations. De leur côté, les négociants entrepositaires ne seront fondés à reven- 
diquer l'insertion de ces mêmes appellations, sur les pièces de Régie à eux délivrées 
pour la réexpédition des spiritueux qu'ils auront recus sous ces dénominations, que 
dans le cas où les produits en question auront été placés dans des locaux séparés par 
la voie publique de ceux où seraient emmagasinés d’autres spiritueux. 

Pour la tenue des comptes, et l'échange contre de nouveaux titres de mouvement, des 
expéditions indiquant la région délimitée comme lieu d’origine, le service devra égale- 
ment se reporter aux règles tracées par les deux circulaires précitées. 

J'invite les directeurs à assurer l'application des dispositions qui précèdent; ils 
devront notamment veiller à ce que les chefs locaux de service guident les receveurs 

_ buralistes en ce qui concerne les énonciations que ceux-ci auront à mentionner sur 

_ les titres de mouvement. 


\ 
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Informations. — LES vINs AUx ErTaTs-UNis. — Les commissions douanières des 
deux Chambres des Etats-Unis ont décidé d'accepter les amendements du Sénat qui 
augmentent de 45 % les droits sur les vins, les spiritueux et les liqueurs. 


L’EXPOSITION INTERNATIONALE D'HORTICULTURE DE ZEIST, EN 1909. — Une Exposi- 
tion internationale d’horticulture doit avoir lieu à Zeist, près d'Utrecht (Hollande), du 
25 août au 16 septembre 1909. Les horticulteurs français qui désireraient participer à 
cette Exposition devront s’adresser à M. W: -C. Blanckenhagen, à Zeist, secrétaire 
général de l’ Exposition. | 


À CIRCULATION DES PLANTS DE VIGNES. — Par arrêté AE en ue du 8 juillet 
1909, la libre circulation des plants de vignes de toutes provenances est autorisée sur 
- le territoire de l'arrondissement de Vannes,.la section Saint-Jacques en la commune 
_de Sarzeau exceptée (département du Mor bihags 


. Bibliographie, — Les Grands Vins de Bordeaux, par THÉOPHILE MALVEZIN. 
. Chez l’auteur, 6, cours du Médoc, à Bordeaux. Prix : 5 francs. Après quelques géné- 
 ralités sur les vins de Bordeaux et quelques statistiques indiquant notre production 
vinicole, l’auteur fait faire au lecteur un voyage rapide et pittoresque dans les vignobles 
-du Bordelais. Un: apercu historique nous apprend beaucoup de choses sur l'antique 
renommée des vins de Bordeaux qu'Ausone, consul à Rome, faisait apprécier à la 
table des empereurs romains, alors maitres du monde. Le chapitre traitant de la science 
d'acheter les vins de Bordeaux est des plus instructifs. Enfin l’auteur, dans un style 
chaud et entraînant, apprend au lecteur l’art de boire et de faire boire les vins de 
Bordeaux. 


04 . 
\d (4} Voir Revue, t. XXIX, n° 158, p. 720. 
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VIGNÔBLES. ET VINS 


De nos Correspondants : 


GarD. — Les viticulteurs se montrent très inquiets dans notre région, relative- 
ment à la végétation de la vigne qui est entravée par le mauvais temps; on 
admet maintenant que les vendanges seront retardées d’au moins 2 à 3 semaines. 
Des taches de Mildiou ont été relevées en divers points; il faudrait de la séche- 
resse pour éviter que celte maladie ne se propage. La coulure a fait des dégâts 
importants, surtout sur les cépages tardifs: 

Il reste peu de vin à vendre en cave; dans certaines régions il serait même 
très difficile de trouver des lots impduis de bonne qualilé. Les transactions 
qui se font, se réalisent à des cours très fermes. — G. D. 


AUDE. — Les mauvais temps que nous avons eus dans ces derniers jours ont 
été défavorables. Ils ont entravé l'exécution des traitements anticryptogamiques, 
car il était difficile de soufrer et de sulfater avec le froid et la pluie. C’est pour- 

— quoi le Mildiou, le Black rot et l’Oïdium ont fait leur apparition sur quelques 
points. Les vignerons essaient de rattraper le temps perdu et luitent avec 
énergie pour enrayer ces maladies; mais il serait à souhaiter qu'un temps sec 
vint seconder leurs efforts. Les dégats sont surtout importants dans les vignobles 
bas et humides, tandis que la situation est meilleure sur les coteaux. ‘ 

Les prix sont très fermes. Depuis que. les gelées ont diminué | importance de 
la récolte dans nos vignobles méridionaux, le commerce a compris la nécessité: 
de relever l'importance de ses offres; celte mesure s’imposait d'autant plus que * 
les négociants avaient déjà acheté dans nos vignobles tous les vins de choix, et « 
que les stocks de la propriété sont aujourd'hui d'importance très minime. Le 
commerce offre une prime de 2 francs sur les prix qu'il tenait avant les gelées ; 
mais les vendeurs, qui sont peu nombreux, montrent encore une certaine répu- 
gnance à accepter cette augmentation. Il pourrait se faire qu’ils aient raison, car 
d'ici les vendanges les petites espérances que nous avons pourront encore > être 
réduites. — A. E. 
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GIRONDE. — Le temps orageux et pluvieux que nous avons en ce moment 
n’est pas très favorable à la vigne. Cependant les raisins se développent assez 
rapidement et sont jusqu'ici très sains. Les maladies cryptogamiques n'ont pas 
encore envahi le vignoble et les parasiles n’ont causé que des dégâts insigni- 
fiants. Les vignes rouges ont souffert de la coulure, mais si tous les raisins « 
qui sont sur les ceps arrivent à bon port à la TE la récolte sera très 
satisfaisante. Ce fait est d'autant plus intéressant qu’on évalue, en général, les 
pertes dues à la coulure au tiers de la récolte; mais comme les apparences 
étaient très brillantes, il restera encore, si rien ne survient, une récolte très . 
moyenne. La récolte des vignes blanches s'annonce comme devant être encore 3 
beaucoup plus importante. 


merce est uniquement occupé à la rédaction de ses CAL Nous devons 1 
cependant signaler la vente par abonnement des vins des domaines de Château- 
Pavie. — R. B. “ À 


* 
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Maine-ET-LoiRe: — M. Paul Morain, professeur départemental d'agriculture, 
en terminant la série de ses conférences aux soldats de la garnison d'Angers, a 
prononcé les paroles suivantes : 

« Un trop grand nombre de jeunes gens des campagnes, dédaignent leurs 
champs, ils trouvent qu’ils ont trop de mal, ils méprisent celte occupation 
et rougissent un peu de leurs parents. Ils veulent trouver à la ville, dans des 
emplois souvent subalternes, une situation meilleure. Pour quelques-uns qui 
réussissent, combien sombrent ! Alors ils ont honte de retourner aux champs ; 
ils ont peur du ridicule, ils restent à la ville, peinent, luttent, grossissent le lot 
des mécontents et des déclassés, et s’en prennent ensuite aux autres, à la 
société, plutôt qu'à eux-mêmes. 

« Qu'ont-ils trouvé à la ville? Un dur labeur, des maladies, la misère. Qu'ils se 
rappellent combien peu nombreux sont les miséreux à la campagne, où tous les 
déshérités du sort sont secourus. L 

« Réfléchissez, vous qui allez quitter le régiment, retournez à la terre, retournez 
à vos champs, allez aider vos parents; n’ayez pas honte de cette profession de 
cultivateur. C’est un devoir noble, mais il faut comprendre le sol, l'aimer, ne pas 
travailler comme une machine. 

« N’allez pas avec l'argent économisé par vos parents créer de nouveaux petits 
commerces à la ville où vous risquez d'engloutir votre avoir ; mais faites profiter 


la terre de ces capitaux qu’elle vous rendra au centuple et rappelez-vous que 


J.-J. Rousseau a dit : « Les villes sont les gouffres de l'espèce humaine, » — M.E. 


NiENNE. — La situation du vignoble s’est aggravée considérablement depuis 
les gelées des premiers jours de mai. S’il restait encore quelques vignes relati- 
vement indemnes de mal sérieux, on peut dire à l’heure actuelle qu'il n’existe 
pas une seule parcelle qui ne soit frappée par l’un des fléaux qui s'abattent sur 
les vignerons. La Cochylis et l’Eudemis ont fait à la première génération des 
dégâts importants, les propriétaires qui ont essayé des insecticides ont à peu 
près perdu leur temps et leur argent par suite des pluies continuelles qui ont 
entraîné les produits répandus. La Pyrale a commencé à se montrer dans la 
région; jusqu à ces temps derniers elle était inconnue. 

L'Oïdium a manifesté sa présence faiblement encore par suite des froids et des 
retards dans les nouaisons. L’Antrachnose, partout où elle s’est montrée précé- 


- demment, s'est développée avec activité. De divers côtés, on signale des attaques 


de Mildiou, lentes à raison de la température basse que nous subissons, mais qui 
font prévoir une invasion désastreuse au premier relèvement. 

Enfin, pour compléter cette triste énutmération, il faut ajouter la coulure. 
Tous les cépages dont la floraison a pu se terminer avant le 15 juin sont rela- 
tivement indemnes, mais, en revanche, tous ceux qui n’ont commencé à fleurir 
que vers le 10 juin (certains sont encore en pleine fleur), sont presque complète- 
ment coulés. Les Cabernet, les Cots ou Couey, les Gamay sont terriblement 
atteints dans les rouges : des grappes ne portent que trois ou quatre graines 
grossissantes. Sur les cépages ordinairement non coulards on trouve du mille- 
randage en grande abondance et ceci sans distinction de porte-greffe, ce qui va 
à l'encontre des affirmations que le millerandage serait dû à l'influence du 


porte-greffe. 


_ Au surplus, depuis de longues années, nous avons pu noter, mon père et moi, 
que le millerandage se produit régulièrement lorsque les périodes de nouaison 
coïncident avec des froids et des pluies, alors qu'en année normale cette mal- 
formation du grain ne se manifeste pas sur n'importe quelle association de 
greffon et de porte-greffe. | 

En, ce qui concerne les cours des vins, on peut dire qu’il n'y en a pas, les 
disponibilités de la précédente récolte, déjà fort réduite, sont conservées jalouse- 
ment en prévision d'un manque presque total de l’année présente. Cette situa- 
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tion nous vaut une invasion de produits médiocres dans nos campagnes. Les 
vins d’Aramon dérougis ont été introduits en grandes quantités chez certains 
entreposeurs qui, après les avoir additionnés d’une petite quantité de vin du 
pays, les sortent avec la qualification de vins du Poitou. Cette fraude nouvelle 
montre combien il est urgent de faire Séparer les vins par couleurs dans les 
déclarations de récolte. ANT LE OR 

L’Administration des Contributions indirectes s’est refusée à donner suite au 
vœu de la Société des Viticulteurs de France sur ce point; les viticulteurs des 
régions à vins blancs peuvent réserver une vive reconnaissance à cette manifes- 
tation de sympathie pour une catégorie non négligeable de fraudeurs. Rien 
n’était plus simple cependant; il suffisait, par simple mesure administralive, de 
prescrire la séparation des vins par coloration dans la déclaration de récolte, 
et les manœuvres, qui se produisent en‘te moment, auraient du moins été para- 
lysées dans l'avenir. S | 4 

Les récoltes de toutes natures souffrent des froids excessifs et des pluies con- 
tinuelles qui sévissent dans toute la région. Les fourrages n’ont pu être récoltés 
que dans de très mauvaises conditions; les blés commencent à rouiller, on 
signale de divers côtés des atteintes de Peronospora sur les pommes de terre; 
les Chenilles, favorisées par les temps humides, ont ravagé les champs et les 
bois. — LABERGERIE. 1e | 
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TurQuIE D'Asie. — Une nouvelle maladie m’ayant été signalée (Vourla), jeme 
suis rendu sur les lieux et j'ai constaté qu'il s'agissait d’une invasion en grand 
du Thrips. Des milliers d'hectares en sont atteints et on en trouve presque sur 
chaque feuille. Par plaques de 1-2 hectares, certaines vignes en sont tellement 
atteintes que leur récolte est tout à fait compromise. Dans ces vignes on trouve 
de 25-30 individus sur chaque feuille, toujours à la surface inférieure, et rasant | 
les nervures principales. Cet insecte craint la lumière directe, car si on expose la 
surface inférieure au soleil, les Thrips courent se placer de l’autre côté. Ceci expli- 
que l’erreur de Riley et de Lichensteins,qui l'ont trouvé dans les galles du Phyl- 
loxera où il a pénétré pour se mettre à lombre. Les feuilles attaquées sont toutes 
atrophiées, recroquevillées; elles sèchent au bout d'une dizaine de jours. Pour 
le moment on ne le trouve que sur les Sultanines; les « Rosakis » ayant la feuille 
beaucoup plus coriace sont respectés. i 

J'ai été avisé que les vignes d’Ephèse (à 400 kilomètres de distance)etque 
celles de Cassaba, situées aussi à l’autre bout du vilayet, étaient attaquées. Ges ”. 3 
trois points forment un énorme triangle. La région intermédiaire n'est pas 
atteinte. Comment expliquer cette attaque simultanée et très intense, de trois 
endroits tellement éloignés les uns des autres, et surtout quand l'insecte n est 
pas commun en Turquie. so (4 | 

Comme traitement, j'ai conseillé des pulvérisations de bas en haut avec une 
émulsion de 2 % de pétrole et 1 % de savon noir. Le Thrips a disparu des 
vignes ainsi traitées. Le soufrage n’a eu aucun effet appréciable sur l'insecte, 
probablement parce qu’il se trouve à lasurface inférieure. 


SOUFRES. — La Revue a suivi de très près l’organisation du trust des soufres 
en Sicile. M. Cerceleten a donné un résumé dans le numéro du 24 décembre 1908. 

Les combinaisons arrêtées d'accord etavec le concours du gouvernement n onl 
pas résolu la crise à laquelle on voulait remédier. Des mesures complémentaires 
sont à l'étude qui tendraient à surélever artificiellement les cours actuels. 

Or, suivant la Réforme économique, notre gouvernement vient de faire des repré- 
sentations au gouvernement italien au sujet d’un projet de loi destiné à renfor- 
cer le Consortium des soufres en permettant de concentrer aux mains d'un con- 
cessionnaire unique la vente de tout le soufre brut de Sicile. Cette mesure serait 
grave de conséquences pour nous, carelle pourrait faciliter le trust mondial 
du soufre et porterait, par suite, un sérieux préjudice à notre viticulture. 
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Cours commerciaux des vins sur les marchés de France. 
MARCHÉ DE Paris. — L'hectolitre nu sur place, Alger : Plaine, 20 fr. ; Sahel, 22 fr.; 
coteaux, 26 fr. ; Oran, 18 fr. ; Blancs de raisins rouges, 23 fr. ; de raisins blancs,26 à 
30 fr. — Midi : Aramon, 19 fr.; Montagne, 24 fr. ; Gard, 25 fr.; Aude, 28 fr.; Minervois, 
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25 fr.; Corbières, 28 fr.; Roussillon, 35 fr. ; Jacquez, 24 fr. ; Aramon blanc, 22 fr.: 


Bourrets et Picpouls, 30 fr. — Centre : : Cher, 90 fr. la pièce ; ‘Chinon, 100 fr. ; : Tou- 
raine, 80 fr.; Auvergne, 100 fr. ; Blancs Anjou, 100 fr. ; : Sologne, 80 fr. ; Vouvray, 
100 fr. : Saumur, 90 à 120 fr. ; Nantais gros plant, 60 à 70 fr. ; Nantais, ‘Muscadet, 
140 à 150 fe. Poitou, 60 à 10. —— Bourgogne Beaujolais, 90 à 180 fr.: Lors crus 200 
à 250 fr. ; Mäcon, 85 à 150 fr.; Auxerre, 100 à440 fr.; Joigny, 105 à 115 fr. ; ordinaires 
blancs 95 à 105 fr. ; supérieurs blancs, 120 à 460 fr.; Chablis villages, 125 à 160 fr. 
Chablis, 175 à 250 fr. — Bordeaux, rouges 85 à 125 fr. : : Palus, 65 fr.; côtes, 120 fr. 
Haute-Garonne, 80 fr. ; Lot-et- Garonne, 65 fr.; Tarn-et- ‘Garonne, 65 fr. : . Entre- deux- 
mers blancs, 80 fr.; Gers blancs, 65 fr.; Gaillac blancs, 80 fr. — Vins de liqueur, 
Mistelles d'Algérie, 35 fr.; Banyuls, 90 fr. Muscat, 60 fr: Xérès, 80 fr.;, Malaga 
noir, 85 fr.; Malaga blanc, 90 fr. ï 

MARCHÉ DE MONTPELLIER. — L'hecto : Aramon, 7 à 8 fr. 50 ; Aramon Carignan, 8 à 
10 fr.; Montagnes supérieures. 10 à 13 fr.; Vins rosés ou gris, 9.50 à 13 fr. ; Blancs 
Aramon, 8 à CE AM: PaCbOut, 905 à 119, 18 a/20: fr; ; Clairette, 18 à 22. 

MARCHÉ DE MARSEILLE. — L'hectolitre nu: Alger, 14 à 16 fr.; Mostaganem, 13 à 
14 fr.:; Oran, 15 à 16 fr. ; Bône, 12 à 13 fr. ; ; Philippeville, 14 à 15fr.; Tunisie, 13 à 45 Îr.; 
Blancs : Algérie, 183419 fr. 

MARCHÉ DE BÔNE. — Rouge 10 à 110, 10 fr. 50, l’hecto ; Rosé, 10 fr.; Blanc, 13 fr. 

MARCHÉ DE BORDEAUX. — Le tonneau de 9 hectolitres. Année 1907. — Mot 
4er cru, 2.000 à 2.100 fr.; 2° cru, 1.000 à 1.200 fr.; 3e cru, 950 à 1.000 fr.; 4e cru, 600 à 
950 fr; 5e cru, 500 à 700 Êri; Bourgeois supérieurs, 550 à 573 tri Bourgeois ordi- 
naires, 450 à 500 fr. — Graves der cru, 2.800 fr. ; 2e cru, 600 à 150 fr.; Graves supé- 
rieures, 500 à 600 fr.; Petites graves, 575 à 600. — Fronsadais, 425 à 550. — Blayais, 35 à 
450 fr. 7 _ Cubzadais, ‘300 à 350 fr. — Palus, 300 à 325 fr. — Vins blancs premières graves, 
1.800 à 3.200 fr.; Graves, 4.200 à 1.400; Petites graves, 600 à 900 fr.; Entre- deux- Mers, 
400 à 500 fr.; Blayais, 325 à 400 fr.; : Bas- Médoc, 400 à 450 fr. 

MARCHÉ DE LYON. — La pièce : Beaujolais 4er choix, 100 à 130 ; 2° choix, 70 à 85; 
Bas-Beaujolais, 45 à 55 à 10e ; Lyonnais ier choix. 48 à 55. fr: ; 29 choix, 40 à 45 fr. ; 
Mâconnais, 1er choix, 55 à 760 fr. ; 2° choix, 40 à 45 fr; Bourgogne 1er choix, 105 à 


. 440 fr. : 2e choix, 60 à 70 fr. ; Bordeaux 1er choix, 145 à 200 fr.; 2e choix, 100 à 120 fr.; 
| Roussillon, 27 42930:{1r. l’hecto: Montagne, 21 à 23 fr.; Narbonne, 25 à 27 fr.; Algérie, 
39 4 à 27fr. 


MARCHÉ DE DHON.— La pièce : Ordinaires, 5 fr. ; Grands ordinaires, #0 à 80 fr. ; Passe- 
Dperar, 80 à 100 fr. ; Petits bons vins, 110 à 120 fr.;: Vins fins de vigneron, 180 à 

220 fr. ; Vins fins classés, D9ÿ a 2h0 Ér.;; ; Têtes de cuvée, 300 à 400 fr. ; Ordinaires blancs, 
90 à 100 fr. : ; Grands ordinaires blancs, 420 à 460 fr. ; Vins fins blancs, 300 à 400 fr. 

MARCHÉ DE CHALON. — La pièce : Vin rouge ordinaire, CO fr. : Vin rouge de cru, 
104% fr.; Vin blanc, 90 fr. 

MARCHÉ DE BEAUNE. — La pièce Mercurey, 260 fr. ; Santenay, 340 fr. ;, Savigny, 
400 fr. ; Aloxe-Carton, 400 fr.; Beaune, #%0 fr. ; Pommard, 440 fr.; Volnay, 440 fr.; 
Nuits, 560 Fr: Nuits- Saint- Georges, 640 fr. : Corton, 640 fr.; Richebourg. 700: ri 


| Musigny, 760 fr. ; Vougeot, 760 fr.; : Romanée, 820 fr. ; Chambertin, 820 fr. — Vins 
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blancs : Buxy, 220 fr.; Chablis, 380 fr. : : Meursault, 320 fr. : : Montrachét, 820 fr. 


LES FRUITS ET PRIMEURS AUX HALLES CENTRALES DE PARIS : Cours du 17 juillet 
1909. — Prunes Reine-Claude Espagne : 80 à 100 fr. les 100 kilos. — Raisins Algérie : 60 
à 85 fr. — Abricots Var, Gard, Vallée du Rhône : 25 à 60 fr. — Pêches Var, Pvr. -Or.; 
Ardèche et Vallée du Rhône : 25 à 60 fr. ; extra: 80 à 120 fr. — Cerises et Bigarreaux 
Paris, sains : 30 à 40 fr.; Est, sains : 40 à 50 fr. — Fraises Paris, saines : 40 à 60 fr.; 
Brest : 20 à 40 fr. — Amandes vertes : 35 à 45 fr.; extra : 60 fr. à 70 fr. — Tomates 
Bouches-du-Rhône, Gard : 25 à 32 fr. — Haricots verts Paris st Centre : 40: à 70 fr. ; 
beurre : 35 à 40 fr.; à écosser : 40 à 45 fr. — Artichauts Verts de Laon : 10 à %5 fr. le 
cent. —- Aubergines Cavaillon : 8 à 15 fr. — Melons Cavaillon : 30 à 80 fr. — Pommes de 
terre Paris : 8 à {1 fr. 

Les ventes, en général, se sont ressenties toute cette semaine du temps frais et plu: 
vieux qui persiste. Les courriers de raisins d'Algérie ont pris de l'importance; malheu- 
reusement la marchandise est encore trop verte, ce qui ne tente pas la consommation, 
surtout cette année qu'il y a grosse récolte de pêches et que les envois de la deuxième 


cueillette vont augmenter chaque jour. Les abricots sont moins fermes, les envois de 


la Vallée du Rhône deviennent plus importants. Les cerises restent à des cours 
modérés ; la marchandise laisse à désirer. Les amandes tendres s’écoulent facilement, 
les dures sont moins recherchées. Les bare sont en, baisse; nos environs et le 
Centre forcent. La tomate s’écoule sans c hangement appréciable. Les gros artichauts 
ont vente facile, les ordinaires et les petits s’écoulent plus difficilement. Les melons 
mürs continuent d’être de vente régulière. Les prunes du Midi arrivent encore en 
petite quantité. — O. D. 
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CÉRÉALES (LE QUINTAL MÉTRIQUE) 


BLÉS 


FOURRAGES ET PAILLES 


: A PARIS} 
pu 23 ]bu 30%. Du 7 | pu 14h _(Les 104 bottes de 5 kilogrammes) 
AU AU AU AU IR 
Paris FPT 6sume MSc. |20 JUIL Por AIS 28 quiN|5 JuILL.|12 su1L. | 19 sur. 
Biés blancs. 2... 26 85 | 26 30 | 87 » | 25 05 | Paille de blé... 35 à 48/55 à 45/25 à 41|37 à 2 
ruse 26 25 | 26 25 | 27 75 | 25 50 PlRoin.. .... ME 50 à 65/40 à 65[40 à 70/40 à 72 
— Montereau... | *6 10 | 26 25 | 27 » | *5 30 |Müzerne............ 40 à 62/40 à 62/40 à 540 à 68 
Départements E | A | 
Ro AL 26 00 | 26 » | 26 25 | 26 10 | SPRITS ET SUCRES 
ETC VANANER ER ... | 25 00 | 25 10 | 25 20 | 24 75, LES PARIS 28 JUIN |5 JUILL.| 12 JUIL [19 JUIL. 
ENEUILÉESS Here DD 25150.1195 501! 25 75 1 25 1041 | — ho ie Ke 
Marché ÆEserirs 3/5 Nord fin 
ROGUE PAS GES 90° l'hect., esc. 2 %| 39 25] 39 50 | 40 » | 40 40 
Lontresis iii. 26 75 DR 27 ADUIN2S 75 ; 
New-York.…........ 27 50 | » » | 27 50 | 24 50 [| SUCRES 
CRICADOUS LCR. 22 75 | » » | 23 » | 21 85 |fBlancsne3les100kil.| 30 37] 30 40 | 30 59 | 30 18 
Raffinés — 62 75| 62 50 | 63 » | 62 75 
SEIGLES " RS ; 
Prise. Lt vd |:18 25 | 18 25 [ 17 30.1 18 75 [RU BETAIL 
AVOINES $ x, MARCHÉ DE LA VILLETTE 
Favre 4 (Prix du kilogr. de viande, net) 
LT RESTES 23 90 | 24 » | 94 v-|/23 45 |IONSS Marché du 19 juillet. 
« Lo] C2 ei 
«Lio ER RME Et 23 D» | 23 50 | 23 50 | 21 50 | | re gté | 2e até | 3e qté | Prix extrême 
Départements ue ra ns Al a 
MR NUL LU TRE e, 20 50 | 24 » | 24 > | 91 50 lMBurs...... 1 66 1 33 1 04 |"0 98-à 1-72: 
noms did. 240» | 2440 | 24 | 28 75 JIM... 180 | 1 60 | 1 40 | 1 44 à 1 96 
PORTA MM 24 » | 24 20 | 24 95 | 22 50 ontons ... |... 2 56 2 36 2:96 172067212070 
Monique. eee. 23 50 | 23 50 | 23 75 | 23 75 |PBorcs.......... 1 70 1 60 #4 50 | 1 44 à 1 78 
EE 
BULLETIN MÉTÉOROLOGIQUE DE LA NE 
du 11 au 17 pr 1909. 
Tempéra-| Tempéra-|Tempéra- ce TRE Tempéra-|Tempéra- ï 
JOURS ture ture ture our “DATES ture ture (ne Pie 
maxima | minima | moyenne [en millim, LE maxima | minima | moyenne [en millim: 
| PARIS Se TOULOUSE 
Dimanche.| 18. 6 BI SES 5 nt ..:| 18.) CES F5 14 
Lundi. LE AM A ERN 15500 0 712... 20 » 955 145, 5 2 
Mardi... .: ANS 9,73 '45 4 0 CS): 9 in PA 465) 0 
Mercredi DEL BU AA LAN AUS 5 HD Uz | 94» «4% »c|748 » 0 
Jeudi..... 1: 12. 8 10%7"1 4 nn [5 25 » 14 19%..5 0 
! Vendredi, .| 18 » | 16 » LACS 2 #. Do: 1230 12 #9 1125 0 
Samedi. ..| 20, 2 16 » 18. 0 1 ...| 26,» 15 » 20,5 0 
NANCY 2: ALGER | 
Hunanche.|541%;:».1244 5» 14 » 0 Dell... | 24.5 Lu 20418150 
Loode 6: si AT» 1452 14 5» 1 De :..| 291» : Ne DO 21 » 0 
Mardi. 20 :5 13: 5 16.55 1 .$ AAA RE Le 14°» 21: » 0 
Mercredi..| 2% » 6 M 18:75 0 RUE .. 25,119 18 » 2) 0 
Jeudi: 24 )» 13 5» 18. à 4 Ho 0 ..| 247 » Fe 21, » 0 
Vendredi..| 25 » 14 » 19%: 5 14 PAG 24 » 18 » 24 OS) 0 
Bamedi....| 23 :» AT ds D 20 » 1 AE À 25 w»l:48 .» 21. 5 47 
LYON 4 BORDEAUX | 
Dimanche | 16 » 9.6] 12:81 10 ee El 19.741 400 SE 1 
bundr...:| 18% ÉD) 1& 20 0 el 2 19:18 9. 4 14. 6 (2 
Me, Leu AT TA. SE C0 24: 2 (ES 0 
Mereredi..| 23. 9 MES 19:18 0 es À 4 22-02 12:02 Lise 0 
Jeudi te 24, 3 12: 18. 4 () NR1D . 23,741 LS eus 18. 5 0 
Vendredi..| 24. 4 +. 6 +9 .:5 0 PC AG . 23.13 11. 8 1,56 0 
Samedi....| 26, 1 L6ES 21:12 Û PET: | AM 14 A DURE EUX 
MARSEILLE ANGERS (LA BAUMETTE) 
Dimanche.| 91 » CE BAS 16 » 1 Hit. 2403 185 727018" 1 0.8 
Lundi 28 » | Al » 17 » 0 M2 : 23. 5 10:63 16. 9 0.3 
Mardi. .... 25 ::» 10 » A7 5 0 HALO. 17.73, CRE 15: 0 9.5 
Mercredi 252 10 » MS 0 BR SIOULS. 6 10. 4 14. 5 3.5 
Jeudi... A1 9 17 » 19 5 0. DR15 *. 20. 6 RE 16. 6 0 
Vendredi..| 26 » 13% ANZTS () DAlG : 22. 8 10. 2 16. 5 0 
Samedi...l 26 » 152.5 4/20. 9 0 poil : 19 41 12.44 16, 2 1473 
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REVUE DE VITICULTURE 


DE L'INFLUENCE DU GREFFAGE DE LA VIGNE 
SUR LA RÉSISTANCE DU VIN A LA MALADIE (1) 


III. EXPÉRIENCES NOUVELLES. — Les considérations qui précèdent montrent que 
l'étude de la question qui nous occupe serait très compliquée et de très longue 
haleine, si on voulait ainsi suivre le vin pendant les diverses phases de sa conser- 
vation. Et, pour rester dans les conditions pratiques, il faudrait opérer d’abord 
sur une barrique au moins de chaque espèce de vin. Mais, le champ d'expé- 
riences de Haut-Gardère ne permet pas encore de donner à ces recherches une 
pareille ampleur. J'ai dû les limiter à dés expériences beaucoup plus modestes 
que je vais indiquer maintenant. 

_ Les combinaisons du greffage étant trees nombreuses, j'ai dû me limiter aussi 
| d ce côté. J'ai étudié d’abord un des cépages qui dde des vins très résis- 
à tants à la maladie, le Cabernet-Sauvignon ; il à été expérimenté en 1905 et 1906, 

puis ila été remplacé en 1907 par le Merlot. 
Les porte-greffes choisis sont des plis connus et des plus employés parmi les 
e espèces pures et les hybrides. 
__ Des ceps témoins ou francs de pied, de même âge que les pieds greffés, ont 
“fourni des vinstémoins; je me suis adressé aussi à des vignes beaucoup plus 

_ anciennes ayant environ une trentaine d'années. 

, La récolte des raisins était faite sous mes yeux avec un triage rigoureux ne 
laissant que des grains absolument sains. Ces raisins, transportés au laboratoire, 
étaient vinifiés dans les conditions voulues pour avoir une fermentation complète 

_et aussi exempte que possible de l'intervention des germes de maladie appertés 

par les raisins. En général, la vendange était égrappée, mais dans certains cas 
-  elleest restée entière, comme nous le verrons. Le dosage du sucre et de l'acidité 
des moûts fait avant fermentation a donné les résultats du tableau suivant : 


Dr | Tableau II. 
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RUPESTRIS 


CÉPAGES NATURE 
ÊT DES 
ANNÉES DOSAGES 

“ 


TERRAIN VIEUX || 

TERRAIN JEUNE 

RIPARIA GLOIRE 
VIALLA 
ARAMON 

_ RUPESTRIS 

GANZIN NO À 
TAYLOR 
NARBONNE 


RUPESTRIS 


Orne 
| 


È 


gr. gr: Sre 


He Fr 801196,001181,801178,6 178,60 
Acidité. 8, 13| 4,90! 5,63! 5,86 D, 88 


er 
(oi 
Ur 


Sauvignon 
1905 


Cab 
Fo Sucre. |238, 00 (247, 40/212, 80|212, 80 | 2 203, 60[208,20/212. 80/2417, 40/208, 20/ 
906 | Acidité| 4,12] 3,92] 4,26! 3,0: 1,26| 3,43| 3,13| 3,23] 3,43 


"4 


| . | 
Merlot. Sucre. .|204,001172,40| 18, 801166, 60! 15 166,601166,60/161,30/186,60/164,001166, 
1907 | Acidité.| 3,30] 2,80) 4,00! 3,85 5] 3,15] 3,90| 4,10] 4,50] 4,90! &, 


(1) Voir Revue, n° 814, p. 55. 
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En 1905, les différences maxima sont di .. grammes environ pour le sucre et 
À gr. ous l'acidité; c'est le témoin jeuxié qui à donné le maximum de sucre et 
le minimum d ne tandis qu'entre Me témoin vieux et les différents porte- | 
greffes les différences Al très faibles. En 1906, la maturation avait été très 
complète ; on remarque des richesses en sucre très élevées pour le Cabernet-Sau- 
 vignon et, par contre, des acidités très faibles ; c’est le témoin vieux qui avait le 
maximum de sucre, s’écartant notablement 1e autres cas où les différences 
étaient très faibles en général. En 1907, avec le Merlot, c’est le témoin vieux qui 
a encore le maximum dépassant de plusu de 50 grammes le chiffre du greffé sur 
Vialla, mais entre les cépages de même âge la différence maximum tombe à 
37 grammes, différence qui est à peine supérieure à ne qui existe entre les 
témoins jeunes et vieux. L’acidité varie ici de plus de 2 grammes, et, le plus 
souvent, l'acidité des cépages greffés es peure à par des témoins, ce qui 
est un avantage certain. si 

Donc, ces résultats montrent une fois de plus qu'il est impossible de dégager 
une règle quelconque des variations de iiéonstitution des moüûts des cépages 
greffés et non greffés. | 

Les vins obtenus par la Rbneution de ces moûts furent séparés du marc et 
clarifiés par le repos et plusieurs décantations. Les 1905 et 1906 furent ensuite 
stérilisés en totalité par une pasteurisation en bouteilles à 65°. Pour les 1907, 
seules les bouteilles destinées à l’analyseu 
: manière. 
Avec une partie des 1905 et 1906, on ren 
nécessaires, une série de ballons et de gros 


n 
* M 27 


riétés Prenre de ferments d'altéra- 


SA 5 
ca 


! 1) de vins différents présentant les hé 
né de la Gironde; B, vin amer de la 
Gironde ; C, vin amer de ue. D, Piquette tournée dt Médoc; E, vin 
blanc gras de la Charente. “+ 

Cettesérie de cinq microbes fut expérimentée sur les vins de 1905 ; pour Les 1906, 
on ne prit que les trois premiers et un mélange de tous les cinq. Pour les 
1907, ce mélange fut seul employé, et l’ expérience fut faite sous une autre forme 
que le précédentes, plus simple et destinée à donner des résultats plus rapides. 

En effet, quand on transporte des miérobes d'un milieu de culture dans un 
autre très aiférent du premier, il faut souvent à ces microbes un temps très long 
pour s'adapter à ce nouveau milieu ; leur développement est donc ralenti d'autant. 
C'était le cas des germes introduits dans les vins de 1905 etprovenant d'un milieu 
_ très favorable qui était l’eau de levure suérée et alcoolisée. Avec les vins de 1906, 
la transition était moins accentuée, car leéS semences sortaient des vins de 1905. 

Mais le milieu constitué par la vendaié e en fermentation étant particulière- 
ment favorable à une adaptation rapide, des germes, c’est dans ces condi- 
tions qu'ont été faits les ensemencemenis. dans les vins de 1907. En outre, le 
mélange des divers microbes étudiés m ‘ayant donné dans certaines cultures une 
action plus rapide, c'est ce mélange qui futintroduit assez copieusement dans les 
différents lots de vendange en fermentation: Les vins obtenus furent ensuite mis 
en bouteille et conservés au laboratoire, sans autre manipulation, pour laisser. 
aux germes existants le temps de faire leur œuvre. 


FT 


(1) Recherches sur la pasteurisation (Revue de Viticulture, 1906). 
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L: LABORDE. — DE L'INFLUENCE DU GREFFAGE DE LA VIGNE 115 
SE * 
L'augmentation d’acidité volatile étant toujours Ia preuve la plus sensible à 
l'analyse du développement des microbes du vin, cette détermination a été faite 
récemment dans tous les vins ensemencés, soit : après un an, deux ans et trois 
ans d'expérience. Les résultats sont consignés dans le tableau suivant qui 
indique aussi, comme terme de comparaison, l'acidité volatile des vins au début de 
l'expérience, c’est-à-dire aussitôt après leur préparation. (Voir tableau III, p.116.) 
Sauf de très rares exceptions, l'acidité volatile a augmenté de quantités très 
sensibles, mais variables avec les différents vins et les différents microbes; 
l'examen microscopique de ces vins confirmait la preuve du développement des 
erments d’altération donnée par l'analyse. La colonne des moyennes montre 
que les divers organismes expérimentés ont des aclivités différentes et que le 
mélange A, B, G, D, E à donné ile naximum d'acidité volatile dans les vins 
de 1906. Il s’est montré également très actif dans les 1907, puisque, dans un an 
seulement, l'augmentation d’acidité volatile a été de 0 gr. 56 par litre, chiffre supé- 
rieur aux augmentations de deux ans des vins de 1906 et à la plupart des 
augmentations des 1905. Pour ces derniers, ce sont les microbes de la tourne, et 
surtout le ferment D, qui ont eu les activités les plus grandes, tandis que les 
microbes des vins amers sont restés en arrière, ainsi que le veut l'allure ordi- 
_ naire de ces deux altérations. Le microbe E, provenant d’un vin gras, a eu la 
- même activité que les microbes des vins amers ; ce fait confirme les rapproche- 
| ments qui ont été établis par divers auteurs entre ces deux espèces de germes 
…  d’altération. 
ë - Si, à l’aide de ces résultats multiples, on veut chercher une règle relative à la 
. résistance à l’altération des vins de vignes greffées et non greffées, on voit 
Re: immédiatement qu'il est impossible de la formuler, étant donnée la diversité 

_  d’allure de l’altéralion dans les différents cas. 

_ Mais, peut-être pourrait-on mieux réussir en rapprochant les résultats du 
tabléau des chiffres fournis par l'analyse sommaire de ces vins. Pour cela, je 
prendrai seulement les résultats correspondant aux augmentations moyennes 
d'acidité volatile les plus élevées, c’est-à-dire ceux donnés par le microbe D 

- dans les vins de 1905 et ceux du mélange À, B, C, D, E dans ies 4905 et 1907. Le 
…_ tableau suivant permet de faire les comparaisons voulues. (Voir tableau IV, p.117.) 
Be Les variations de la richesse alcoolique de ces vins correspondent aux varia- 
= 34 ions de la richesse en sucre des moûts, avec une lendance à l'atténuation des 
- : différences à cause des pertes d’alcool qui se produisent pendant la fermenta- 

tion et qui augmentent proportionnellement avec le degré alcoolique. Les diffé- 
| rences dans l'acidité des vins ne suivent pas exactement celles de l'acidité des 
1 moûts du tableau Il, on remarque des atténuations et des augmentations qui 
_…_ sont assez curieuses et difficiles à expliquer, au moins si on ne considère que 
- les vins de vendange égrappée. On sait que le non-égrappage fait en général 
_ diminuer l'acidité, contrairement à ce que l’on croit assez couramment. 

… L'acidité volatile initiale des vins de 1905 et 1907 est très faible, tandis qu’elle 
_ est plus de deux fois plus grande dans les 4906. La différence ne peut s'expliquer 
Seulement par une influence des microbes plus sensible en 1906; il faut aussi 
RÈ tenir compte de la composition de la vendange spéciale aux conditions clima- 
Le _ tériques exceptionnelles de l’année. Les matières réductrices de la liqueur de 

Febling étaient aussi plus abondantes en 1906 tout en restant parfaitement nor- 
males pour des vins nouveaux. 
Si nous considérons enfin la richesse en matières tannoïdes (matière colorante 
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et nb) nous voyons que pour les vins de 1905, de AE. entière, les 

varialions sont très faibles, comme d’ nn pour les vins de vendange égrappée 
_ présentant une différence en moins de 1 gramme environ avec les premiers. Les 
vins de 1906 étaient beaucoup plus riches’en matières tannoïdes que les précé- 
dents; les chiffres obtenus ne sont pas indiqués parce que ce dosage n’a pu être 
fait que sur un très petit nombre de vins. | 
_ Avec les Merlot 1907, bien que les chiffres soient beaucoup plus élevés que 

pour les Cabernet 1905, nous voyons une régularité aussi grande que dans ce 

dernier cas, sauf pour quelques vins de vendange égrappée. 

Par conséquent, mieux encore pour la constitution des vins que pour ie des. 
moûts, on peut conclure que le grefragé n'a pas d'influence spéciale sur Le 
RAS de cette constitution. j 

Si on compare maintenant les augmentations d’acidité volatile à la ne 
tion sommaire des différents vins, il est encore impossible de découvrir une. 
relation quelconque dans les variations dé ces deux données du problème, que 
l’on considère l'acidité, l'alcool ou le lani À séparément, ou bien la somme de 
ces trois éléments, les aus du sucre étant négligeables. | | 

Ces comparaisons sont plus faciles à faire € en classant de 1 à 5 les augmenta- 
tions d'acidité volatile, le n° 1 corresponc ant par conséquent au maximum de 
résistance du vin et le n° 5 au minimum. On obtient ainsi pour les trois années. 
des classements comparatifs qui présenté une très on. diverse et dans 
lesquels les témoins n'ont obtenu le n° 14 
que les porte-greffes ont eu le maximum 
double (1). 


J. LABORDE. 
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LA LUTTE CONTRE LA COCHYLIS Et LE CIGARIER PAR L'ARSENIC 


- 
re 
1 
Les traitements contre la première g snération de Cochylis sont terminés 


bien mauvaises conditions; trop sou- 
vent lavés . E4 po nuisibles bien étendu à leur efficacité; out E 
cela que beaucoup de propriétaires ont traité trop rapidement, pour un travail 
bien fait, et nous aurons ainsi l’explication! d échecs, dont nous entendrons cer- 
tainement parler. h ‘ 

Ce traitement est très méticuleux, il demande à être fait avec la plus grande 
attention, puisque toutes les grappes doiventêtre baignées; ce n'est pas impos- 


sible à obtenir, tant s'en faut. Au début, l’ouvrier est hésitant,iln ‘est pas fami- 


(1) Un fait qui se dégage encore nettement de ces comparaisons, c’est que les vins de vendange 
entière sont un peu plus résistants à l’altération que ceux de vondange égrappée, mais l'écart 
est assez faible, car les moyennes des classements cerrespondants sont 2,4 et 3,1. 
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liarisé avec le nouvel instrument qu’on lui met entre les mains, il n'avance pas 
et fait de mauvais travail, mais cela dure peu, il s’habitue vite à trouver et à 
viser les grappes et, dès la fin de la première journée, il va tout à fait bien. 

Un ouvrier peut traiter consciencieusement de trois à cinq boisselées, soit 1/5 
à 1/3 d’hectare par jour, suivant l’état de la végétation, le nombre de ceps, la 
quantité de grappes, etc.; c'est en lout cas un travail à faire lentement el pour 
lequel il ne faut chercher ni l’économie de liquide, ni la rapidité. 

Le temps, qui se montre du reste de plus en plus inclément, à fait trainer, en 
même temps que celle de la vigne, l'évolution de la Cochylis et permis l’éclosion 
du plus grand nombre d'œufs possible; une sèche et bonne chaleur nous eüt 
donné une floraison rapide et bien des œufs de Cochylis auraient été détruits ; 

_ cette période, tout à fait défavorable, aura cependant un bon côté. celui de mettre 
en évidence la valeur des divers raitema essayés cette année. 

Des voix plus autorisées que la mienne donneront, chiffres en mains et de 
façon indiscutable, la valeur en Anjou de ces divers toits ce sont MM. le 
D' Maisonneuve, Moreau et Vinet, dont les expériences, pratiques et scientifi- 
quement conduites, sont si intéressantes. | 
. Sans vouloir empiéter sur leurs travaux, je me permettrai simplement de 
signaler les quelques faits suivants : 


1° Les traitements poudreux et en particulier le sulfure de baryum, mélangé 
au soufre en diverses proportions et à par le D° Cazeneuve, se sont 
. montrés à peu près inefficaces; 
…. 2° L'arséniate ferreux, . duquel on à fait tant de bruit, préconisé par 
k, M. Vermorel, et qui, vu son bas prix, a été très employé, s’est montré d’une effi- 
E cacité sonleeut moyenne el arrive à peine à égalité avec la nicotine: 
. 3° L'avantage reste nettement aux arséniates de plomb, avec lesquels nous 
 obtenons de 63 à 75 % de mortalité; - 
4 Parmi eux, l’omnivore conserve d’une façon constante une légère supé- 
riorité comme eee sans parler de son action très réelle contre le Mildiou; 
E: Aucun Protus ne peut donner une mortalité absolue. 


- Pour se rendre compte de la valeur d’un traitement, il faut avoir conservé des 
… témoins de plusieurs rangs, n’ayant recu aucun insecticide, prendre dans chaque 
—._ témoin un certain nombre de souches, 50, par exemple, par séries de 10 et 
3 compter sur ces 50 souches le nombre de grappes et le nombre de Cochylis; 
puis, dans une parcelle traitée, voisine, prendre également 50 souches par séries 
de 10, en même situation que pour le témoin et compter les grappes et les . 
Cochylis qu’elles portent. On établit ainsi des pourcentages exacts et on se forme 
…._ uneopinion, exacte elle aussi. C’est du reste la méthode, très simple et très 
gi juste, employée par la Commission de la Cochylis et qui dl scientifiquement 
L des résultats indiscutables; combien de vignerons opèrent ainsi? Au cours de 
| A ces recherches, on est amené à faire bien des constatations intéressantes; des 
—. larves mortes, d’autres malades, vous renseignent sur le degré de Moe du 
42 traitement, sur le plus ou moins de temps pendant lequel il agit, etc. J'ai pu 
constater que toutes les Cochylis sont loin d'évoluer ensemble, la petite 
larve, après son éclosion, attend pour se développer que sa nourriture soit à 
point. 
_ De deux souches voisines, l’une complètement défleurie, porte des larves 
arrivées à leur complet développement, en passe de ddtion landis que 


4 
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l’autre, bien plus tardive, n'ayant encore que  notoues grains en fleur, . des 
larves microscopiques, au début de leur existence. Cela permet même de sup- 
poser que le papillon, quand il dépose ses œufs sur la fleur, sait à quelle époque 
celle-ci doit s'épanouir. Ces éclosions successives, dont la durée paraît être 
de quinze jours et . trois semaines, nous amènent à conclure à l'utilité de 
deux traitements, à dix ou quinze jours d'intervalle, surtout quand la période 
de floraison est humide et froide comme cette année. 

Le Cigarier a aussi beaucoup fait parler de lui, ses ravages dans plusieurs 
contrées sont importants ; on cile certaines vignes, gelées aux 9/3 ou aux 3/4, 
dans lesquelles il a anéanti tout ce que la gelée avail épargné et où les 
nouvelles pousses étaient rongées à mesure de leur apparition. Les traitements 
arsenicaux, et surtout l'arséniate de plomb}; ont fait merveille contre lui aussi ;.il 
faut deux traitements pour s’en débarrasser, car il apparaît beaucoup plus tôt 
que la Cochylis. Cette année, le 9 avril, c'est- à-dire plus d’un mois avant toute 
végétation sur la vigne, j'ai constaté, à Faye, la présence sur les souches de 
Cigariers en assez grand nombre; L'est dire que cet insecte est excessivement 
résistant et peut se passer de oiue ndant longtemps. 

Chacun connaît l’évolution de l'Attelalesou Cigarier, Gilbert, Chalubert, etc. 
Après avoir hiverné dans le sol, l’insecte parfait apparaît dès le début de la végé- 
tation; sa sortie est facilitée par le déchaussage des souches, pratiqué à ce 
Fe RAR L'insecte pique et ronge les jeunes pousses dès leur sortie et, lorsque 
l'invasion est intense, les dégâts peuvenl | compromettre en grande partie la 
récolte. Huit à quinze jours environ après, l accouplement a lieu; un des insectes 
pique d'abord la feuille sur le pétiole pour provoquer son dorment: puis 
la ponte est déposée sur les deux: faces de la feuille à mesure que celle-ci est 
roulée en cigare ; chaque cigare contient ainsi de à à 8 œufs; la tâche du couple 
est accomplie, il vit encore quelques jouriipiquant de-ci de- là Asus feuilles 
qu'il ne prend plus la peine de rouler, puis disparait. 

Ces petits insectes ont tout ce qu'il Leu aut pour travailler parfaitement, une 
petite réserve de colle forte leur permetide coller les bords de la feuille, de 
facon à ce qu'aucun ennemi ne puisse s ‘introduire dans leur nid. 

Au bout de quelques jours, le cigare se c essèche et tombe sur le sol, y reste 
un certain temps, puis est enterré par les façons culturales; l'œuf éclôt, la larve 
se nourrit de la portion de cigare qui lui est dévolue, reste dans la terre pour 
se transformer en insecte parfait, qui M au printemps suivant et ainsi 
de suite. 

Si, au moment de l'invasion, vous ap liquez un traitement sur votre vigne, 
füt- Lu même de la simple Dabillie bordelaise, vous pouvez, pendant quelques 
jours, constater la Nan Co presque complète de votre ennemi; il est parti 
chez le voisin, mais S’empresse de revenir chez vous quand le voisin vous imite. 
L’insecte po peut à la rigueur se pas er de nourriture, nous avons vu tout 
à l'heure qu’un mois et mème six semaines de jeûne ne le gênaient pas, mais 
1e ponte ne peut souffrir de retard et il faut, coûte que coûte, mettre les œufs 

à l'abri. ÿ: 

Si, au lieu d’un traitement anodin, vous avez couvert votre vigne d'arséniate 
de Horib, vous verrez, malgré sa répugnance, l'insecte se décider à déposer 
ses œufs et à les abriter dans des feuilles couvertes de bouillie arsenicale; en 
même temps que les œufs, l’arséniate de plomb est enfermé dans le Fons et 
quand, plus tard, la chenille va éclore, elle sera empoisonnée dès sa sortie 
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de l'œuf. Il ne faut pas conclure à l'inefficacité du traitement si tous les 
insectes ne sont pas détruits sur le champ, vous constlaterez, l’année suivante, 
une invasion très réduite et la disparition du Cigarier serait une queslion de 
quelques années, si les traitements à l'arséniate de plomb se généralisaient. La 
Commission de la Cochylis s’est également occupée de cet insecte et le résultat 
- de ses travaux paraitra prochainement dans une intéressante brochure, éditée 
chez Grassin, rue du Cornet, et que les viticulteurs auront le plus ae intérêt 
à consulter. # * 
: Plusieurs milliers d'essais ont été faits cette année en Anjou, des centaines 
d'ouvriers ont été employés à l’'épandage et à la manipulation des traitements 
|. arsenicaux, et pas un seul accident n’estsignalé. C’est le meilleur plaidoyer en 
faveur de ces traitements dont l'efficacité n'est pas douteuse et qui ont cependant 
élé l’objet des attaques si acharnées encore présentes à la mémoire de tous. 
Tout le monde connaît le danger de l’arsenic, aussi prend-on naturellement des 
précautions en le manipulant, mais s’il est bon de signaler les précautions à 
prendre, s'ilest utile de mettre en garde contre ce danger, il convient aussi de 
ne pas en exagérer la portée et de ne pas éloigner les viticulteurs d'un remède 
appelé à leur être d’une utilité incontestable. 

D'ailleurs, il existe un produit cité plus haut, tout préparé, bien emballé, 
coloré et fortement odorant, dont la manipulation est réduite à sa plus simple 
expression, offrant toutes garanties et qui, dans ces conditions, ne peut réelle- 
ment pas être qualifié de dangereux. Est-ce qu’en industrie, les ouvriers ne 

_ sont pas journellement en contact avec des instruments ou des produits dange- 
__  reux? Dans les mines d’or par exemple, on voit des quantités importantes de 
* cyanure de potassium mises en œuvre. Voilà cependant un produit autrement 
ne nocif que notre arséniate de soude et près duquel notre modeste solution à 
LE 500 grammes par hectolitre paraît anodine! Songe-t-on pour cela à l’interdire? 
à SL fait d'introduire une cartouche dans un canon de fusil est terriblement dan- 

|. gereux, lui aussi! Songé-t-on pour cela à interdire la chasse ? 

… Les chemins de fer, l’automobile, les machines, la dynamite, le gaz, etc., tout 

est dangereux et cependant tout est permis!!! Ajoutons que ce traitement dis- 
paraît en grande partie au moment de la floraison et que la pluie et les agents 
-. _ atmosphériques se chargent del’ élimination du reste pendant la longue période 
É qui s'écoule entre l'époque de son application et la récolte, si bien que les ana- 
lyses les plus minutieuses n’ont pu déceler dans les vins la moindre trace 

…  d’arsenic imputable à ce traitement. 
“4 _ Aussi, sommes-nous bien certains qu’ après une enquêle sérieuse et appro- 
_  fondie les pouvoirs publics n'entraveront pas la défense, si digne d'intérêt, de 
-. nos viticulteurs et leur laisseront la latitude de se servir d’un produit dore 
Be qualifieront bientôt d'indispensable. Signalons, en passant, l’heureux effet de 
a: l'arséniate de plomb sur les pommiers; quelques essais, entrepris cette année, 

_ sont absolument concluants. 
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LENS GUÉRAUD DE LAHARPE. 


LA POULE DE BARREIEUX 


+ + 


CONSIPÉRATIONS GÉNÉRALES. — Il existe en ce deux localités du nom de Bar- 
bezieux. Mais, tandis que l’uae d'elles n ‘est qu' une petite commune de l’arron- 
 dissement de Don ovile (Meurthe-et- Moselle), l’autre, celle qui nous intéresse ici, 
est un chef-lieu d'arrondissement du département de la Charente, placé au 
centre du pays du Cognac. LUE 
Barbezieux, avec son vieux château du xv° Be, fut autrefois une seigneurie 
importante de la haute Saintonge et appartint à la maison de La Rochefoucauld, 
puis à celle de Louvois, avec titre de marquisat. Le marquis de Barbezieux était 
le fils aîné de Louvois, le célèbre ministre de la Guerre de Louis XIV. 


Fig. 23. — Le châteaü de Barbezieux, 

Barbezieux est situé au sud du Né (affluënt de la Charente), en plein terrain 
crétacé, dit de Champagne, qui produire fines eaux-de-vie d’universelle 
renommée. | où 

C’est aussi grâce à sa situation géologique privilégiée que cette région calcaire 
produit une race de volaille très appréciées Par une sélection judicieuse pour- 
suivie dans le canton, et surtout dans les communes de Barbezieux, Saint-Hilaire, 


Montchaude, Vignolles, Saint-Bonnet, la race de Barbezieux a acquis les pré- 


cieuses qualités qui lui ont fait sa granderéputation parmi les gourmets et lui 
ont créé le commerce important auquel elle donne lieu. 

Les volailles de Barbezieux sont depuis longtemps célèbres dans les fastes de 
la gastronomie, dit Ardouin-Dumazet, pour qui « une poularde de Barbezieux, 
bien truffée, est une chose exquise ». ï 

« En de vieux baux seigneuriaux on voit figurer souvent l’obligation, pour le 
preneur, de remettre au seigneur deux fois par an, à Noël et le dimanche gras, 


un certain nombre de chapons gras de Barbezieux. » De son côté, Billet à 


Savarin, le premier des gourmets franc cais,) parlant, dans la Physiologie du goût, 
d’un de ces fins diners dont il avait le secret, raconte ainsi l’arrivée sur la table 
d’un chapon de Barbezieux : 

« Cette apparition produisit sur l'asso un effet marqué, mais dificile à 
décrire, à peu près comme le rire silencieux indiqué par Cooper. Toutes les 
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conversations cessèrent par la plénitude des cœurs; toutes les attentions se 
fixèrent sur l'adresse des prosecteurs; et quand les assiettes de distribution 
eurent passé, je vis se succéder tour à tour, sur toutes les physionomies, le feu du 
désir, l'extase de la jouissance, le repos parfait de la béatitude.» Le même auteur 
_a décerné à cette race ses grandes lettres de noblesse dans la phrase suivante: 

« Je ne connais rien de plus propre à éclaircir un esprit assombri et à dérider 
un visage morose que la vue et le fumet d'un chapon de Barbezieux bourré de 
truffes à tout rompre. Soyez certains que cela joue un rôle des plus importants 
sur les mœurs de la société. » 

D'autre part, Rochard, autrefois vétérinaire à Barbezieux, rappelle que dans 
un concours, à Paris, la finesse et la délicatesse de la chair des volailles barbe- 
‘Ziliennes rent très bites À preuve : « G'élaient principalement les membres 
du haut clergé qui se disputaient nos produits. » 

La poule de Barbezieux est une race d'engraissement; elle se distingue des 
autres races françaises davantage par la finesse et la délicatesse de sa chair que 
par sa graisse, qui n’est jamais excessive. En cela elle diffère beaucoup des 
volailles du Mans et de La Flèche, qui sont plutôt des masses graisseuses. Dans 
la région, les hygiénistes recommandent particulièrement les chapons truffés de 
Barbezieux aux personnes qui, ayant apprécié la suavité et le parfum de leur 
chair, tiennent à conserver après le repas un estomac léger, qui accomplit sans 
peine et sans effort une digestion agréable et réparatrice. 

La poule de Barbezieux se présente done comme une race d'élite parmi les 
races francaises et, pour confirmer cette renommée, la Société d’Aviculture de 
_ France et celle des Aviculteurs du Nord l'ont classée dans la première catégorie 

pour la chair et la ponte. D'autre part, depuis 1885, elle possède dans les con- 
- cours une catégorie spéciale. 


x 


MONOGRAPHIE DE LA RACE. — Dans la classification de Cornevin, la race de Bar- 
bezieux fait partie des races wropygidées (pourvues de vertèbres coccygiennes), 
tétradactyles (à quatre doigts), à crête simple et dentelée, à larses nus, non cravatées, 
et porte le nom de Gallus bankiva melanotarsus. 

On a beaucoup discuté sur l’origine de la race de Barbezieux. Pour M. À. Gobin, 
elle ne serait qu’une variété de la race de Bresse. « C’estune Bresse noire vue au 

_ travers d’une loupe », dit M. Ch. Voitellier. Pour M. Lemoine, elle provient 

_prôbablement d’un croisement entre la race gasconne de Caussade et la race espa- 
gnole. D'après M. H. Voitellier, les fondateurs de la dynastie ne sauraient être 
que les produits directs d’un coq espagnol avec des poules de Langshan. 

Au contraire, d’après M. Baron, l'éminent professeur de l’École d’Alfort, la 

_Barbezieux est une race hypermétrique médioligne, c'est-à-dire de grande dimension 
» avec des proportions moyennes, tandis que la Bresse noire (variété de Louhans) 
| est une race ewmétrique médioligne, c'est-à-dire de dimension et de proportions 
ve simplement moyennes. Sous ce rap Pos il ne peut donc y avoir de confusion 
4 possible entre ces deux races, 
‘3% Pour ce qui est des prétendus croisements originels de la race de Barbezieux, 
: nous sommes en droit de dire que l'expérience a montré maintes fois que le 
- croisement direct du Langshan et de l'Espagnol a toujours donné des sujets abso- 
…  lument différents des Barbezieux. Le résultat est le même avec tous les autres 

croisements qui ont été entrepris. 

Il est vrai que, par des croisements industriels pratiqués dans un but commer- 

Cial avec la race de La Flèche, pour obtenir des sujets d’une ossature plus forte, 


— LA POULE DE BARBEZIEUX 
et avec l’Andalouse, pour avoir un Pins due développement des oreïllons, il 
est vrai que Lette éleveurs ont pu ainsi altérer la pureté de la race, mais (le 
ne l’ont pas détruite; une sélection attentive finit toujours par la faire reparaître 
et par affirmer ses caractères, comme on peut le remarquer dans les basses- 
cours bien conduites et composées de sujets, purs. | 

C’est ainsi que les coqs obtenus par le croisement avec l'Espagnol ont une crête 
plus grande que celle des Barbezieux, ce qui La fait se renverser le plus souvent, 
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alors que chez ceux-ci elle est. toujours dressée. L'oreillon est également plus 


développé; il a une forme plutôt pendante qu'arrondie; il se confond avec la 
jte, tend à l’envahir à mesure que le sujet avance en âge et il se révèle dès 
’äge de six mois par sa bordure bleuätre qui gagne la face en vieillissant. La 
patte est plutôt gris-clair qu'ardoisée chez le Barbezieux. 
Chez les sujets qui possèdent du sang chinois (Langshan), la crête est d’un 
rouge pâle, très peu développée et mal dentelée. L'oreillon est petit et teinté 


de rouge. Le bec est gris, tandis que celui du Barbezieux est noir, et le plumage 


est d'un noir sale, sans reflets. La patte est peu écaillée, quelquefois ornée de 
plumes et l’ergot est gros et difforme. La chair est jaune ct filandreuse et les 
œufs sont d’une couleur blanc jaunâtre. V4 ; 

Les caractères de la race de La Flèche sont moins faciles à ebheattne dans 
les produits de croisement avec celle de Bar bezieux, car sa similitude avec celle-ci 
est plus grande. Cependant, ils se manifes lent par la grosseur exagérée de la 
SE osseuse relativement à la hauteur ir de l'animal, par des pattes souvent 


ent doubles à la partie arrière de la 


race est FA a dépourvue d’ergots. 4 

Frappé par cette variation désordonnée &. bolailtes du pays, un aviculteur 
habile de Barbezieux, M. Fernand Giet, entreprit de sélectionner les types purs 
jusqu'à élimination complète des sangs éträngers. Il a pleinement réussi dans 
son œuvre et, depuis 1884, il a pu exposer#dans les concours de Paris, de pro- 


vince et de l’ étranger, des sujets d’une homo ogénéité parfaite qui lui sn valu les 
onné l'exemple de ce que peut la per- 


plus hautes récompenses. M. Giet a ainsi de 
 sévérance dans l’amélioration d’une race Jocale par la sélection des meilleurs 
types. Son exemple a été suivi et, aujourd ui, les éleveurs de la race pure de 
Barbezieux sont nombreux. S 


_ Quelle que soit l’origine de la race de PBarbezieux, on peut donc considérer ; 


son type actuel comme parfaitement fixé, soit sous le rapport des caractères 
zoologiques, soit sous celui des caractères zootechniques. 

Mais, en présence des diverses appréciations qui se sont Dee à plu- 
sieurs reprises dans les différents concours où la race de Barbezieux a été 
exposée, et pour éviter à l’avenir des méprises ou des confusions préjudiciables 
aux éleveurs, il est indispensable d'arriver à s'entendre sur les signes qui carac- 
térisent cette race et en font un type spécial, parfaitement distinct de celles dont 
on l'a quelquefois accusée d’être issue. à 

Les caractères monographiques du coy de race pure de Barbezieux nous don- 
nent un portrait qui montre bien la différence caractéristique qui existe entre 
elle et les races avec lesquelles on a voulu voir une confusion : 

La têle et le bec sont moyens, celui-ci de couleur corne foncée; l'œil est brillant, 
roux foncé, grand et bordé de paupières brunes; la crêfe est droite, simple, bien 
et régulièrement dentelée, ferme et d’un beau rouge; les oreillons sont blancs, 
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larges et longs. de forme assez arrondie, Bon détachés de la face et passant 

brusquement du blanc pur au rouge vif _ les barbillons sont longs et rouges; le 
cou est assez allongé, avec un camail co et des plumes eflilées ; les ailes on 
fortes et serrées ; la poitrine est saillante; les reins sont longs et larges; les 
cuisses sont longues et fortes ; les {arses sont longs, bien écaillés, de couleur 
ardoisée et armés d’ergots bien conformés ; les doigts Sont longs et au nombre de 
quatre ; la queue est fragile, peu fournie et portée à demi relevée ; 

La taille est moyenne, 0 m. 70; elle atteint O0 m. 80 dans l'attitude fière et 
redressée; le poids moyen d’un reproducteur de cette taille est d'environ 4 kilo- 
grammes; l'attitude générale du corps est élancée. La caractéristique du coq de 
Barbezieux, au premier abord, est la suivante : beau sujet de haute et fière allure, 
à pattes longues et à wlumaye entièrement noir à reflets métalliques. 


Fig. 26. — Coq et poule de la race de Barbezieux (appartenant à M. Giet). 


La poule est plus grande et plus élégante que toutes ses congénères des autres 
races. Elle présente les caractères suivants : La tê/e est fine et surmontée d'une 
crête assez mince, dentelée, repliée d'un côté et renversée sur l’autre (caractère 
distinctif de la poule de Barbezieux); l’&l est grand et roux foncé; les orællons 
sont blancs et de grandeur moyenne; les arses sont longs et dépourvus d’'ergot; 
la queue est bien fournie et plus résistante que celle du coq; l'attitude générale 
est plus horizontale que celle du coq et le plumage ést d'un noïr luisant. 

Le poids moyen de la poule est d'environ 3 kil. 500. Elle pond de gros œufs 
| - blancs au nombre de 130 à 180 par an et du poids moyen de 72 grammes; on en 
- trouve souvent de 80 grammes. La poule de Barbezieux est donc une bonne pon- 
. deuse, qui donne de gros œufs. 

» Mais, pourêtre juste, nous devons dire qu'elle est une couveuse médiocre et 
ne mère maladroite; elle écrase souvent ses œufs et ses poussins avec ses lon- 
“gues pattes, qui lui sont alors un embarras; c'est pourquoi on doit lui disposer 
“des nids assez spacieux. Mais, si la poule de Barbezieux est maladroite, elle n’en 
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Sur la possibilité de distinguer chimiquement les vins de raisins blancs des vins de raisins rouges 
vinifiés en blanc (B. FarLor). — La vente des raisins frais de vendange (RAymonp BRUNET). 
— La commission d'enquête et la crise viticoles — La vinification moderne (M. pe Saucy). — 
Informations : Concours et exposition d'instruments pour la culture de la vigne de la Société 
centrale d'agriculture de l'Hérault ; Ecole d'agriculture de la Vendée. — Légion d'honneur : 
Promotions et Nominations. — Bibliographie : Distillazione delle vinacce, delle frutta fermen- 
tate e di altri prodotti agrari, par M. Da PONEE À Orléans à toute vapeur. 


Sur la possibilité de distinguer PE uirugment les vins de rai- 
sins blancs des vins de raisins rouges vinifiés en blanc. — La’ 
vinification en blanc des raisins rouges est une pratique courante, recommandée 
même par les œnologues dans certains, cas comme utilisation de vendanges 
défectueuses. On obtient ainsi un produit. présentant parfois des qualités recher- 
chées qu'il ne posséderait pas si on l'avait vinifié en rouge. Aussi le décret du | 
3 septembre 1907, relatif à la répression des fraudes sur les vins, considère avec 
raison cette opération comme licite. Toutefois, afin d'assurer une garantie aux 
vins de raisins blancs, le décret stipule que, dans le cas de vente de vin blanc 
obtenu par ation de raisins rouges, . ily a obligation d'en indiquer l’origine. 
La question s’est alors posée dans les laboratoires de savoir s’il y a, à l’analyse, 
un moyen de préciser cette origine et de faire nettement la distinction entre ces 
deux produits. On a pensé que la réaction de l’acide sulfurique ou de l’acide 
chlorhydrique, acides énergiques qui ont la propriété d’avoir la matière colorante 
rouge du raisin, pourrait être utilisée. Il semblerait, en effet, naturel que seuls 
les vins provenant de raisins rouges dont ils possèdent la matière colorante affai- 
blie, devraient prendre une teinte rose en présence de ces acides. Mais, en pra- 
tique, il n’en est pas ainsi d'une façon absolue, et il résulte d’une enquête, à 
laquelle s’est livré le service de la Mu du fraudes, que cette réaction 
est souvent mise en défaut. be: 

Le rosissement se produit même avec des vins blancs reconnus authentique- 
ment provenir de raisins blancs. Les Pinots blancs notamment paraissent, dans 
certaines régions, donner cette réaction, ainsi que l’a signalé M. Mathieu. D'autre 

part, M. Roos a constaté que les vins blancs provenant de raisins gris rosissent 
en présence d'acide sulfurique. J'ai moi-même obtenu plusieurs fois, dans ces 
conditions, le rosissement avec des vins deSologne provenant de cépages blancs, 
tels que le Romorantin, qui est un Pinot, et le Meslier du Gâtinais. Les obser- 
vations sembleraient d'accord avec l'opinion de Duclaux, d’après laquelle il n’y 
a qu'une matière colorante, qui serait capable de RO DER variations phy- 
_ siques ou chimiques. 4 
Et en outre, dans la préparation des vins blancs, les vignerons ne prennent 
pas toujours Fe précautions nécessaires pour Mate à la vendange ou au vin le 
contact d'ustensiles ayant servi à la vinification en rouge. Les pressoirs, notam- 
ment, dans la petite propriété, servent indifféremment au pressurage du marc 
rouge, puis du marc blanc. Et très souvent le lavage de la maie ou des pièces 
en bois de la charge n’esl pas suffisant pour entraîner toute trace de matière 
colorante rouge. Or, il en faut très peu pour donner, en présence des acides, 
un rosissement très sensible. D’après M. Surre, 1/200 de vin rouge dans du vin 
blanc se perçoit très nettement à cette réaction. Il semble donc qu'il ne faudrait 
pas se baser uniquement sur ce caractère pour conclure en cas d'expertise, et la 
prudence s'impose en présence d'autre réaction. — B. FALLOT. 
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La vente des raisins frais de vendange. — Une campagne assez 


active se fait en ce moment dans les milieux viticoles, de même que dans les 
milieux commerciaux, pour obtenir que la vente des raisins frais de vendange 
soit réglementée, afin d'éviter les abus nombreux et très préjudiciables auxquels 
ce commerce donne lieu. Il est un fait très important à constater en cette 
matière : ce sont l’union parfaite et la communion absolue d’opinion qui exis- 


tent entre la propriété et le commerce. Il est à désirer que cette entente 


aboutisse à d'heureux résultats et qu’elle néiende, après les premiers succès 
obtenus, aux autres questions qui intéressent à la fois les viticulteurs et les 


négociants. 


/ 


Le syndicat national du commerce en gros des vins, cidres, spiritueux et 
liqueurs de France a adressé au Président de la Bone des SET ae 
France une lettre en date du 29 juin pour lui communiquer le vœu adopté relali- 
vement aux vendanges fraiches par le congrès du Syndicat, qui s’est réuni à 
Paris, du 24 au 27 mai. 

Cette assemblée a estimé que la vente. des raisins de vendanges fraiches auit 
aux intérêts des viticulteurs en permeltant la production hetle de vins de 
deuxième et de troisième cuvées, en déprimant le cours des vins, et en portant 
atteinte à la renommée des bons crus. Cette vente est également préjudiciable au 
Trésor public auquel elle fait perdre le droit de circulation sur les vins de 
deuxième et de troisième cuvée, ainsi que les droits de consommation sur les 
_eaux-de-vie obtenues par la distillation clandestine des moûts. Elle cause un 
_ préjudice très important aux négociants dont une partie de la clientèle est attirée 


Le la possibilité de préparer des vins de deuxième et troisième cuvées pour 
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eurs besoins familiaux ou même pour la revente, qui a lieu bien entendu sans 
aucun paiement de patente ou de licence. Enfin fe compagnies de chemins de 
fer ne recouvrent pas, avec le transport de vendanges fraiches, les sommes 
- auxquelles donnerait lieu le transport des vins qu’elles auraient an 
Dans certaines régions, notamment dans la Loire, le Rhône, l'Isère, la Savoie, 
la Haute-Savoie et la Haute-Loire, ce mode de vente prend tous les jours plus 
d'extension et cause aux populations de ces régions un préjudice important. 
Dans d’autres départements comme en Gironde, on essaie mêmé d'introduire ce 
genre de transaction, pour les exportations à l’étranger. L'Allemagne voudrait 
acheter des raisins de la Gironde pour faire des Bordeaux chez elle, on comprend 
facilement le grand danger que présenterait l'extension de cette manière de faire. 
Cest pour remédier à cette situation que: Je Congrès du Syndicat national du 
commerce en gros des vins a demandé : 


1° Que les vendanges fraiches, par quantités supérieures à 30 kiloyrammes et en 
dehors des cantons où elles sont récoltées ow des cantons limitrophes, soient accompagnées 
d'un titre de mouvement jusqu'à la consommation ; 

2° Que conformément à l'article 6 de la loi du 29 juin 1907, les acheteurs de ven- 


. danges fraîches soient tenus d'en faire la déclaration à la mairie et qu'il soit spécifié que 
lesdits acheteurs ne sauraient profiter de la tolérance laissée aux récoliants de préparer 


fe vins de Sucre et des piqueltes ; 


3° Que le droit sur les vendanges fraîches soit élevé à deux francs par 100 kilo- 
0 - 


Le Président de la Société des viticulteurs de France, M. Jean Dupuy,arépondu, 


en date du 6 juillet, au Syndicat national en lui rappelant le vœu que la Société 
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des Mesure de France a adopté me assemblée générale du 19 mars 1908, 

à savoir : Que les vendanges fraîches circulant hors de l’arrondissement de 
récolte et des cantons limitrophes, par quantités supérieures & 50 kilogrammes, soient 
accompagnées d'une pièce de régie jusqu'à leur emploi et acquittent un droil 
d'un franc par 100 kilogrammes. La déclaration de ces vendanges doit en outre 
_ être faite à la mairie en exécution de l’ article premier, S3, de la loi du 29 juin 1907. 

M. Dupuy a insisté en terminant sa lettre sur l'accord du commerce et de la 
propriété pour les mesures à proposer aux pouvoirs publics dans cette affaire. : 

La Chambre syndicale du commerce en gros des vins et spiritueux de Paris 
et de la Seine a signalé un point de vue nouveau et très important de cette ques- 
tion qu'il importe de signaler. Elle fait observer fort judicieusement qu’en con- 
séquence de la délimitation des régions Fintroduction des raisins d’une région 
dans une autre doit entraîner la disqualification des vins qui pourraient par la 
suite être réexpédiés par le destinalaire des raisins. 

Enfin le gcoupementrégional des syndicats du Sud-Est pense qu il faut agir de 
suite et obtenir pour les prochaines vendanges des mesures propres à enrayer les 
abus actuels, en attendant que la viticulture et le commerce unis obtiennent le 
vote de la iso nouvelle qui est nécessaire pour ia défense de leursintérêts. 
Le président de ce groupement, M. Tournier, a résumé dans les termes suivants 

l'exposé des mesures qui pourraient être! appliquées de suite : Ne 


« 1° Une surveillance plus étroite de la circulation et de la vente des sucres. En 
effet, combien d'acheteurs de sucre se munissent de l’acquit-à à-caution qui doit 
accompagner le sucre “a ‘ils achètent par quantité supérieure à 25 kilogrammes 
et en opèrent la remise à la Régie dans les quarante-huit heures qui suivent l’ex- 
piration du délai de transport ? (Combien de marchands de sucre, épiciers, ou 
autres, inscrivent sur le carnet spécialtexigé par la loi leurs rl dépassant 
25 kilogrammes à une même personne? Combien de détenteurs, de plus de 25kilo- 
grammes de sucre, en même temps qu’ils ont chez eux des vendanges fraîches, . 
vont en faire la déclaration à la Régie et fournissent des justifications d'emplois? i 

« 2° Un rappel fait par les préfets des dispositions formelles des lois du » 
6 août 1905 ei 19 juin 1907, dispositions toujours inobservées jusqu’à ce jour ; 3 

« 3° Une surveillance éeclive des em: ployés de l'Administration sur les ache- L 


teurs de quantité importantes de raisins, acheteurs toujours connus dans les 
petites localités. Nul doute que ces acheteurs se sentant étroitement surveillés i 
hésitent à encourir des amendes sévères en distillant des vendanges sucrées, en 
revendant à leurs voisins sans titre de mouvement des vins ne provenant pasde ? 
leur récolte et tombant, par leur composition, sous le coup de l'application de Ia È 
loi de 1905 sur les fhudés : c. À 


a 
SC 


« 4° Une mise en FRA faite aux Compagnies de Chemins de fer d'avoir à 
faire respecter par leurs chefs de gare les lois et règlements interdisant de laisser 
s’opérer tous actes commerciaux dans les cours et bâtiments des Compagnies. » 


Le groupement des syndicats du Sud-Est à envoyé une délégation auprès des 
Pouvoirs publics pour demander l'adoption immédiate de ces mesures. Dans cer- 
taines régions viticoles, des producteurs pourront être lésés par leur adoption, 
de même que par la législation nouvelle’ qui est demandée. Ils constituent une 
très petite exception, qui n'en est pas moins intéressante. Ils feront donc bien | 
d'être méfiants dans leurs futures transactions afin d'éviter des surprises ou des « 
ennuis. L'ensemble de la viticulture a fait sur cette question une entente avecle … 
commerce sur laquelle il élait intéressant d'appeler l’attention.—Raymonp BRUNET. 
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La commission d'enquête et la erise viticole. — La Commission 
parlementaire d'enquête sur la situation critique de la viticulture vient de ter- 


miner ses travaux, par la rédaction d'un projet de loi qui formule ses conclu- 


sions. 


D’après ce projet, la détention, l'exposition, la mise en vente, la vente, la circulation 


des vins malades et des vins titrant moins de 6 degrés d'alcool sont interdites, sauf pour 


la distillation et la vmaigrerie. Sont réputés malades, piquês ou tournés, ou cassés, les 
vins dont la conservation est impossible sans l'application de traitements susceptibles 
de modifier leur composition, par exemple, de produits chimiques autres que l'acide 
sulfureux. Toute addition de produits chimiques dans les vins, à l’exception de l'acide 
sulfureux, est interdite. Les produits chimiques, dont l'addition au vin est interdite par 
l’article 2 de la loi du 11 juillet 1891 et par la présente loi, ne pourront circuler que sous 
des enveloppes ou dans des récipients portant en caractères très apparents la désigna- 
tion spécifique du produit. Nul ne pourra détenir, en même temps que du vin, des 
vendanges et des moûts, des produits chimiques dont l’emploi est interdit. 

Il est défendu de mettre en vente, de vendre ou de livrer des vins contenant plus 
de 1 gramme de sulfate de potasse ou de soude par litre. 

Des bouifications seront accordées aux alcools de vins et de marcs, placés sous le 
contrôle de la Régie, pour déchet, évaporation ou toute autre déperdition, dans les 
proportions suivantes : 10 % pour les alcools de marcs; 13 % pour les alcools de vins 


_ malades ; 25 % pour les alcools faits avec des vins sains. La distillation des vins de 


sucre, des piquettes sucrées ou non et des vins chaptalisés ou vinés ne donnera droit à 
aucune bonification. Les bonifications prévues seront appliquées en les majorant de 5 % 
aux Coopératives et Syndicats de distillation constitués conformément à l’art. 22 de la 
loi du 31 mars 1903. Les alcools provenant des bonifications seront exempts de tous 
droits. Les alcools, qui auront bénéficié des bonifications, pourront être employés à la 
consommation familiale et à l'usage de la vinification, soit pour le traitement des fûts, 
soit pour le vinaigre à la cuve. Les excédents des bonifications restés sans emploi 
pourront être vendus en franchise des droits et la pièce de Régie portant quittance des 
droits qui les accompagnera sera établie sur papier blanc, conformément à l’article 23 de 
la loi du 31 mars 1903. } 

Les alcools de vins, marcs et piquettes allant à à la vinaigrerie, au chauffage, à al éclai- 
rage, à la force motrice, et à tous les usages industriels qui seront énumérés par décret, 
sont exempts de droits. Une allocation de 40 francs par hectolitre d'alcool pur leur sera 
accordée sur la demande du propriétaire récoltant. Cette allocation sera payée après 
la dénaturation et sur la présentation du bordereau ou de la quittance d’achat. Pour 
couvrir le Trésor de cette allocation, une taxe, dont le taux sera fixé tous les ans par 
décret, sera appliquée sur les alcools.de vins allant à la consommation de bouche, 

En aucun cas, le vinage à la cuve ne devra dépasser 2 d'alcool par bectolitre 
de vin ou de moût. Il devra être effectué avec des alcools produits dans la propriété, 


sous le contrôle de la Régie. L’addition d'alcool au vin est interdite. 


Dans tous les cas, les eaux-de-vie de vins, marcs et piquettes devront être accom- 


- pagnées, à la circulation, par un acquit ou un congé blanc, conformément aux prescrip- 


tions de l’article 23 de la loi du 31 mars 1903 et de l’article 26 de la loi du 8 août 1905. 
L’acquit blanc ne peut être appliqué qu’aux éaux-de-vie pures de tout mélange avec 
des alcools d'industrie. Toute mise en bouteille des eaux-de-vie ayant droit à l’acquit 


. blanc sera opérée chez le négociant ou le débitant, sous le contrôle d’un employé de la 


| 
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Régie qui authentifiera chaque bouteille à l’aide d’une estampille officielle dont la 
forme et l’emplaceement seront fixés par une Circulaire ministérielle. 

La surtaxe de 40 francs établie par l’article 5 de la loi du 29 juin 1907 sera applicable 
aux sucres employés dans la fabrication du vin de sucre pour la consommation fami- 
liale. Quiconque voudra ajoüter du sucre aux cidres et poirés sera tenu de faire les 


déclarations prévues aux articles 1er et 2 de la loi du 29 juin 14907 et paiera la surtaxe 
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de 40 francs par 100 kilogrammes de sucre raffiné, cenformément à l'article 5 dé la loi 
du 29 juin 1907. | 
Est substitué le chiffre de 15 Lilogramie au chiffre de 25 kilogrammes dans! l'ar= 
ticle 8 de la loi du 29 juin 1907 et aux articles 2, 3, 4 de la loi du 6 août 1905. Les 
chargements de sucre composés de paquets. Mshouré à 45 kilogrammes pour plusieurs 
_ destinataires devront être accompagnés par une pièce de régie collective qui devra être 
remise à la Régie dans le délai de 24 heures après émargement de chaque destinataire. 
* A l'exception des vendanges transportées du vignoble au cellier par les propriétaires | 
récoltants, les vendanges fraiches exemptes du droit en vertu de l’article premier de la 
loi du 29 décembre 1900 seront accompagnées d’un passavant de 10 centimes indiquant 
le poids expédié et l’adresse du destinataire. 
Enfin toute personne qui vend au détail des boissons est assujettie, dans ses caves, 
magasins et autres locaux affectés au commerce, aux visites des employés de la Régie 
qui pourront effectuer les vérifications et. prélèvements nécessaires pour l'application 
des lois concernant les fraudes commerciales et les fraudes fiscales. | 
Suivent les dispositions pénales. 0 A 4 
En portant cette proposition de loi à la connaissance de ses lecteurs, la Revue 
appelle leur attention sur ses dispositions principales, et elle accueillera avec 
intérêt les observations qu'ils croiront devoir présenter au sujet des mesures 
prévues. L 


PUNTO 


La vinification moderne. — Il est un fait, une constatation indiscutable et 
réconfortante pour tous ceux qui produisent et qui consomment du vin, donc pour la 
plus grande partie des hommes : c’est qu'actuellement la vinification a fait des progrès 
considérables. Si les viticulteurs ne trouvent pas dès maintenant une juste compensa- 
tion à leurs louables efforts et aux dépenses qu'ils ne craignent pas de faire pour amé- 
liorer leurs vins, la seule raison en est aux stocks considérables qui restent dans les 
caves ou dans les dépôts des commercantss; mais, il n’est pas douteux que d'ici quelques 
années, ces stocks étant épuisés, il ne Dire plus sur les marchés de ces vins 
souvent mal faits. k 

Sans nous attacher à montrer les indubitables progrès qui ont été réalisés, Soit au 
point de vue de la propreté de la vaisselle vinaire, soit au point de vue des appareils et 
des installations elles-mêmes, nous ne nous occuperons exclusivement que de l’œno- 
logie actuelle. L'emploi simultané du bisulfite et des levures sélectionnées est certai- 
nement le plus grand progrès réalisé dans les fermentations alcooliques depuis que 
l’illustre Pasteur ouvrit une voie nouvelle dans ce domaine. 

Actuellement, l’emploi des levures sélectionnées est assez connu pour que nous . 
n’ayons pas l'obligation d’en rappeler les détails. Mais ce qui nous semble plus inté- 
ressant pour les viticulteurs, c’est d’attirer leur attention sur la forme des levures qui 
leur sont livrées. Jusqu'ici les levures sélectionnées ont été livrées sous forme liquide, 
c'est-à-dire que les cellules étaient expédiées dans un moût nourricier hors de pr ppore 
tion avec la quantité de cellules qu'il contient en suspension. - 

Un nouveau procédé d'expédition et de culture des levures a donné depuis quelques j 
années de bons résultats, et comme il permet de contrôler la pureté, le nombre et | 
l’activité des cellules, il nous a semblé intéressant de l’examiner d’autant plus que : 
l'emploi de ces Cebleyures (tel est leur nom) supprime la préparation des levures ou 
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pieds de cuve. 
Grâce au dispositif spécial adopté pour la culture de ces levures, les conditions 
rationnelles du globule-levure, sont réalisées : sucre, matières azotées, oxygène, pas 
de suralimentation ni d’engorgement, si bien que chaque cellule conserve son ppt 
en quelque sorte sans tomber dans une paresseuse indolance. 
Sur les montants d'un bâtis métallique sont tendues des toiles qui elles-mêmes ER 
recouvertes sur leurs deux faces de gélose nourricière. Ce bâtis est placé dans une 
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boîte en métal à fermeture hermétique, dont le couvercle est muni d’un filtre permet- 
tant le dégagement du gaz carbonique et la rentrée de l’air pur. 

Les parois et le fond de la boîte sont également recouverts de cette même gélose si 
bien que les cellules ensemencées sur ce vaste champ restent en contact incessant 
avec l'oxygène de l'air. De prime abord il semblerait que le contact prolongé des levures 
et de l’air devrait atténuer leur pouvoir ferment, mais il paraît que des essais faits avec 
impartialité dans les laboratoires départementaux ont montré qu'il n’en était rien. 

L'emploi de ces gélolevures est très simple, voici comment nousles avons vu employer 
au cours des dernières vendanges : la veille du jour où l’on veut levurer un foudre ou 
une cuve, on ouvre la boîte en laissant le bâtis dedans, puis on la remplit aux 3/4 avec 
du moût stérilisé ou en tous cas très frais, de facon que les toiles ensemencées de 

_ levures soient complètement recouvertes. On referme la boîte et on attend que ce moût 
soit en pleine fermentation. Ceci se produit environ # à 6 heures, suivant la tempéra- 
ture, après l'addition de moût. À ce moment, on verse une certaine quantité de ven- 
dange dans la cuve ou de moût soutiré dans le foudre, puis on arrose cette vendange ou 
ce moût avec tout le liquide de la boîte. 

Enfin, pour les vins rouges, on détache les toiles fixées sur le bâtis et on les dissé- 
mine dans toute la cuve au fur et à mesure du remplissage, créant ainsi autant de 
foyers de fermentation qu'il y a de toiles. Pour 200 hectolitres, les bâtis portent 
25 toiles ; on crée donc ainsi une fermentation active dans le fond de la cuve et autant 
de Rs qu’il y à de toiles, c’est-à-dire que les Roue sont bien réparties dans toute 
la masse. 

Pour les vins rosés bancs. l'opération est plus simple et le dispositif plus ingé- 
nieux en ce sens qu'au lieu de détacher les toiles on les laisse sur le bâtis et c’est 
celui-ci que l’on plonge dans le moût soutiré. En suspendant ce bâtis à une ficelle on 

… peut le remonter au fur et à mesure du remplissage, si bien que les levures se trou- 

vent en contact avec du moût frais. | 

“ Ce procédé nous semble surtout ingénieux parce qu'il permet à tout le monde de 

rérifier la pureté des levures, de se rendre compte de leur concentration et enfin, en 
quelques heures, de voir la fermentation se mettre en train. 

— Nous croyons qu'il facilitera beaucoup l’emploi des levures, d'autant plus que ces 

-gélolevures se conservent parfaitement au cours des plus longs voyages sans altération 

et qu’elles reviennent très bon marché. Il nous a paru intéressant de donner ces quel- 
ques détails sur ce nouveau procédé original et ingénieux, d’autant plus que nous 
avons assisté à des essais qui ont donné dans la suite des résultats appréciables, — 

M. pe SAucy, ing., E. À. M. 
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Informations : CONCOURS ET EXPOSITION D’INSTRUMENTS POUR LACULTURE DE LA 
 vIGNE DE LA SOCIÉTÉ CENTRALE D'AGRICULTURE DE L'HÉRAULT, — Ce Concours a pour 
objet de faire connaître les meilleurs instruments pour l’exécution des labours d'hiver 
. et d'été dans les vignes. Il aura lieu le 9 novembre 1909, à l'Ecole d'Agriculture de 
Montpellier. Pourront y prendre part les constructeurs français et étrangers. S'inscrire 


* au siège de la Société centrale d'agriculture de PHérault, 17, rue Fe avant le 
A 


25 octobre 1909. 

Pendant la durée de ce concours et le lendemain, une exposition de tous les instru- 
ments OU la culture de la vigne aura lieu à P Eco'e d'Agriculture de Montpellier. Pour 
exposer, s'inscrire au siège de la Société. | 


“ 


… ECOLE D’AGRICULTURE DE LA VENDÉE. — [L'examen d'admission à l'Ecole d’Agri- 

- culture de la Vendée aura lieu le 10 août prochain. Les candidats doivent avoir 13 ans 
” au moins. La durée des études est de 2 aus. Un certain nombre de bourses sont accor- 
4 


…— dées par lEtat et le département de la Vendée. Les demandes d'inscription doivent 
être adressées à M. Touchard, directeu: de lEcole, à Pétré, par Sainte-Gemme-la- 
Plaine (Vendée). 
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Légion d'honneur : PROMOTIONS ED NOMINATIONS, — Par décret en’ date du 
20 juillet 1909, rendu sur la proposition du ministre de l'Agriculture, ont été promus ou 
nommés dans Pordre de la Légion d'honneur les personnes ci-après désignées : 

Au grade d'officier : M. Grosjean (Henri), Inspecteur général de l’agriculture,  : 

Au grade de chevalier : MM. Blarez, professeur à la Faculté de médecine de Bor- 
deaux; Delavaivre, conservateur des eaux et forêts, Directeur de l’école des Barres 
(Loiret); Duguay, publiciste agricole; Estève, constructeur à la Réole (Gironde); 
Martin, ingénieur auxiliaire des ponts et chaussées, chargé du service de l'hydrauliqué 


._ agricole. à Niort; Massé, agriculteur, juge de paix, président du cercle agricole de 


Vouziers (Ardennes); Wertheim, administratenr de l’Écho agricole et du Bulletin des! 
Halles. Ve RATES 


Bibliographie. — Distillazione delle vinacce, celle frutta fermentate e di altri prodotti 
agrari : fabbricazione razionale del cognac, estrazione del cremor di tartaro, utilizzazione 
dei residui della distillazzione, ecc., par M. DA PonTE, III: edizione rifatta. 100 figure, 
pag. 826. U. Hoepli, editore, Milano (L. 8,50). | 


Ce manuel est un guide de la distillation agricole rédigé d’une facon technique et 
éconcmique. Tout ce qui, dans le domaine scientifique, a été mis en valeur par l’expé- 
rience est mentionné dans le travail de Da Ponte. Cet ouvrage contient aussi les 
_ méthodes d'extraction de la crème de tartré, d'utilisation de tous les résidus de la distil- 
lation, d'analyse des vins, des moûts, des tartres : et enfin le texte de la loi italienne 

k 


sur les spiritueux. 
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L'Orléans à toute vapeur. — La Compagnie du Chemin de fer d'Orléans vient de 
procéder à une nouvelle édition de sa brochure de grand luxe L'Orléans à toute vapeur. 
Cette brochure, artistiquement illustrée, décrit rapidement les séduisantes régions 
desservies par le réseau d'Orléans, la Touraine, la Bretagne, l'Auvergne, les Pyré- 
nées, etc. En opposant les voyages d'hier à ceux d'aujourd'hui, elle présente ensuite un 
résumé aussi instructif qu'intéressant des nômbreux perfectionnements que, depuis sa 
création, la Compagnie d'Orléans n’a RE, au matériel roulant, à la voie et 
aux appareils de sécurité. On à ainsi un aperçu très exact de la progression constante 
réalisée jusqu'à ce jour pour le transport des voyageurs et des marchandises dans 
l'ensemble de l'exploitation. De nombreuses gravures placent sous nos yeux les diverses 
étapes de cette progression. Telles sont celles qui reproduisent les divers types de 
wagons et machines successivement créésdepuis les modestes ancêtres de 1840 
jusqu'aux puissantes machines, aux luxueuses voitures à boggies avec salon-fumoir et 
salon de dames. L'ouvrage se termine pafune intéressante notice sur l'installation 
ultra-moderne de la gare de Paris-Quai-d'Orsay et sur les lignes électriques de Paris 
et de la banlieue de l’Orléans. En vente au prix de 0 fr. 50 à l'Administration Centrale, 
1, place Valhubert, à Paris (publicité), ainsique dans les principales gares du réseau. 
Franco, Ofr. 65. 4 
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Un ; 1 
VIGNOBLES ET VINS | 
._ Livraisons des vins de la propriété. — Le tableau suivant donne les | 
résultats comparés des quantités de vins enlevées de chez les récoltants, et des j 
stocks existant chez les marchands en gros au 30 juin : | 1 
1906-1907 1907-1908 1908-1909 
hectolitres hectolitres hectolitres V4 1 
Reéroltemerl Année LA. 1. 52.000.000 66.070.273 60.545.265 1 
Quantités de vins sorties des chais des M } 
récoltants (droits garantis ou ac- | 
quittés) pendant le mois de juin....  3/311.028 4.552.303 3.803.059 
Du 1er sept. 1907 au 30 juin 1909...., 35.965.746 36.085.071 36.717.432 
Stock commercial à fin juin......... 15.47 15.544.671 15.310.278. 
L'augmentation des sorties totales, par rapport à l’année dernière, est inté- 


ressante (environ 750.000 hectolitres). Elle est de 1.200.000 hectolitres sur 1906. 


“ 
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Le stock commercial a diminué d'environ 200.000 hectolitres. La situation 
semble donc plus favorable pour la propriété en ce moment qu'elle ne l'était 
l’année dernière. Espérons que les mois de juillet et d'août nous donneront des 
résultats aussi favorables. Pour les qua départements gros producteurs du 
Midi, les sorties s'établissent ainsi : 


1906-1907 FA 1907-1908 û ___ 1908-1909 

Sorties Stocks Sorties Stocks Sorties Stocks 
Hérault. 1.1 8.194.337 862.876 8.647.584 833.088 10.676.240 981.749 
(2 CRETE 2.119.651 241:395 2.5412069 240.601 2.863.955 233.249 
AOL SUR 4.4506,765 344.306. 5.197470 341.128 2.240.435 304.158 
3.299.589 285.698 3.049.987 252.782 


Pyrénées-Or.. 1.876.157 216.272 
| - 16.646.910 1.824.909 19.685.%14 1.700.515 21.800.617 1.641.938 
+ 


Les sorties sont donc en augmentation très importante par rapport à celles de 

l’année dernière, d'environ 2 millions d’hectolitres, et en augmentation de 

5 millions d'hectolitres par rapport à 1907. Cette augmentation est surtout sen- 

sible pour l'Hérault et le Gard. Il y a diminution pour les Pyrénées-Orientales, Il 

y a lieu de remarquer que l'augmentation est d'environ 200.000 hectolitres pour 

T'Hérauit. Les stocks sont toujours en diminution. 

Pour la Gironde, les sorties s'élèvent pour ces dix mois à 2.479.515 hecto- 

_ litres contre 3.630.866 en 1908, 3.505.538 en 1907 ei 5.006.320 en 1906. Il y a 

donc grosse diminution sur les années précédentes. Le stock est de 2.864.130 hec- 

. tolitres contre 3.143.658 en 1908, 3.158.772 en 1907 et 2.960.381 en 1906. Il est 
. … donc inférieur à celui des années précédentes et même à celui de 1906. 

_ Pour la Côte-d'Or, les sorties sont de 418.344 hectolitres contre 267.088 en 

* . 1908, 344.664 en 1907, et 311.641 en 1906. Elles sont donc en augmentation sen- 

| “ sible. Le stock est de 485.295 hectolitres contre 490.012 en 1908, 510.429 en 1907, 

* el 504.630 en 1906. Il est en diminution constante, mais il y aurait lieu de sou- 

haiter que celle-ci s'accentue encore. — RAYMonD ire 


De nos Correspondants : 


Hé Der. —_ D'une étude détaillée de la situation viticole et vinicole à 
fin juin 1909, M. J. Leenhardt-Pomier conclut par les judicieuses remarques qui 
suivent : | 


Des chiffres que j'ai exactement reproduits, il semblerait ressortir qu'il ne devrait plus 
… rester de vins au vignoble dans trois mois, si tout devait se réaliser avec une précision 
. mathématique absolue. Mais je ne voudrais pourtant pas qu'on en conclue que j'ai 
- l’absurdité de me figurer qu'il en sera ainsi à la lettre, alors que ce n’est du reste géné- 
# ralement qu'une façon de parler. Dans la pratique, 1l ne faut pas pousser la logique à ce 
«_ degré mathématique, surtout quand on n’a pour base en ce qui concerne les ressources 
» que des évaluations ou déclarations qui ne peuvent avoir la précision des livraisons 
_ effectives et des stocks commerciaux. | 

En réalité, on n’a jamais manqué de vins, même aux époques les plus déficitaires, 
quand, par exemple au temps de l'Oiïdium, la récolte de la France tombait de 45 mil- 
hons d’hectolitres en 1850 à 11 millions d’héctolitres en 1854; ou, qu’à l’époque du 
É Phyloxera, elle descendait de 83 millions d'heetolitres en 1875, à 26 millions d’hectolitres 
en 1878, … 

Si, par suite de la raréfaction des vins restant à vendre, le producteur exagérait par 
trop ses prix, on saurait toujours se pourvoir ailleurs. 

Mais ce qui paraît plus que probable, pour ne pas dire certain, c’est que les prix 
devront forcément se relever, puisque nos quatre départements ont produit 3 millions 
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Et la France entière : 60.000.000 d'hect olitres en 1908; contre 66 millions en 1907, 
pendant que nos livraisons ont, au contraire, énormément augmenté. 

Nous voyons ce mouvement vers des prix moins anormaux et moins désastreux ï 
commencer à se dessiner déjà partout progressivement. J’en Juge moi-même dans ma . 
modeste sphère, car l’on me paie aisément 8 fr. 50 ou 9 francs les mêmes vins, dont 
j'obtenais difficilement 6 fr. 25 à 6 fr. 50 il y a deux mois. Comme toujours, et en 
toutes choses, quand une marchandise est offerte, moins il y a d'acheteurs plus la: 
baisse s’accentue. DUT 


d'hectolitres de moins : 27.460.000 hectos en 908, contre 30. 429, 000 hectolitres c en 1907. di Ë \ 
ï 


Bas-Ruône. — La région que vise cette note comprend la vallée inférieure du 
Rhône, allant du nord au sud, de Montélimar à la mer, et de l'est à l ouest, des 
derniers contreforts des Nibes aux premiers des Céveness 

Elle englobe le Vaucluse presque entier ; dans le Gard, la bande d’alluvions 
fertiles qui longe le Rhône et qui s'épanouit. vers le sud, pour constituer la belle 
plaine de Beaucaire ; dans les Bouches-du-Rhône c'est,avec la Camargue, l'arron- 
dissement d'Arles no entier. | 

Ce très beau vignoble, de plaine surtout, qui comprend cependant des plan- 
tations en côteaux et même des crus renommés, a produit, en 1908, environ deux 
millions d’ hectolitres de vin. M 

Au premier juin dernier, les professeurs d' agriculture Roi ee fournis- 
saient leurs notes habituelles, sur les apparences de récolte. Elles étaient telles 
pour les trois départements de Vaucluse, Gard et Bouches-du-Rhône, qu’en les 
prenant pour bases d’une évaluation prolonnelle, comparée au nor de 
1908, suivant la méthode rationnelle, adoptée par un des principaux organes du 
commerce des vins, le total de la Ha récolte, dans les trois déparments envi- 
sagés, devait $ Slater à 6.928.000 hectolitres contre 6.318.298 hectolitres récoltés 4 
en 1908. Ces chiffres, même à celle date du 1° juin, paraissaient être optimistes. * 

À remarquer, en passant, que sur les bases indiquées ci-dessus, ce mode de 
cotation faisait apparaître, pour la France entière, une probabilité de récolte de 
55.462.000 hectolitres contre 60.545.265 “hectolitres récoltés en 1908. D'où un 
large déficit prévu pour 1909. ve Ÿ 

Quoi qu il en soit de tous ces calculs hypothétiques, il est cerlain que, depuis - 2 
le 1% juin, la situation s'est considérablement modifiée en mal. | 

Ce mois de juin, comme la première quinzaine de juillet, a eu, en effet, à subir 
une température absolument anormale. Lavégétalion des vignes était belle mais 
les tissus gorgés d’eau, mous el lâches par conséquent, même quelque peu vai 
roiiques, constituaient un milieu parfait pour le développement du Mildiou, dès 
que la température serait suffisamment étevée pour que ce champignon, comme | 
les autres parasites, pussent évoluer. 14 

Or, c'esl ce qui vient de se produire. Depuis quelques jours, l'Oïdium et le 
Mildiou ont fait leur apparition et déjà, sur des points nombreux, ils ont causé 
d'assez sérieux dommages. Antérieurement, les insectes et surtout la coulure et 
le millerandage avaient sévi avec une certaine intensité. | 

Finalement, il parait difficile que la région dite du Bas-Rhône, que nous avons 
envisagée en AN ait une récolte qe ne soit pas au moins de 45 à 20 %: 
inférieure à la récolte de 1908. # 

Telle paraït être au vignoble la situation découlant des apparences actuelles 
de récolte, en faisant, toutefois, les réserves que comportent les modifications 
qui DE Trou être MER PA à cet état Ge choses, par la manière dont le temps se à 
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_ comportera d'ici à la vendange. Quant à celle-ci, à moins de chaleur exception- 
nelle, elle semble devoir subir un retard d’une bonne dizaine de jours au moins, 
sur une année ordinaire. € | 

Si la situation du vignoble n’est pas absolument satisfaisante, il commence à 
en être tout autrement de la situation commerciale. Non pas, assurément, que 
tous, propriétaires et négociants, l’envisagent encore avec une grande confiance. 
A cet égard, l'impression constamment pessimiste qui, pendant si longtemps, 
a paralysé la propriété est encore loin d’avoir disparu. Mais, sous la pression des 
faits dont l'évidence commence à faire la lumière, dans les esprits les plus pré- 
venus, l'espérance renaît enfin, et les impressions fâcheuses se modifient peu à 
peu. En un mot, la vérité est enfin en marche. 

Notre région du Bas-Rhône a produit, avons-nous dit, en 1908, environ deux 
millions d'hectolitres. Sur cette quantité, c’est à peine s’il y reste 50 à 
60.000 hectolitres d’invendus, soit 2 à 3 % de la quantité récoltée. Assurément, 
c’est bien là une minime ton 

D'un relevé établi pour la plaine de Beaucaire, par les soins de la municipalité 
et du Syndicat agricole de cette ville, il résulte que sur des existences s’élevant, 
à la récolte, à 208.000 hectolitres, il ne restait que 6.800 hectolitres invendus, 
au 1° FR soit à peine 3 %. : SE lors, ce chiffre a diminué de près de 
moitié. | 

La situation, on le : voit, est donc absolument saine. Et par suite, 1l paraît très 
probable que, sous peu, les demandes du commerce pourront être plus difficile- 

. ment servies dans la région. Comme conséquence de cet état de choses, les cours, 
. depuis deux mois, ont largement progressé, de 2 fr. 50 par hectolitre. 

Telle vente, que nous pourrions citer, vient de se conclure à 9 francs pour un 
bon vin courant de plaine, pesant 78, et telle autre a été consentie à 10 francs, 
. pour un vin analogue, mais de degré un peu supérieur. Cet hiver, c’est à peine si 

on offrait 6 fr. 50 du premier vin et-7 francs du second. Voilà done un premier 
échelon franchi, sur la voie de la hausse. Il ne sera pas le dernier. 

Il ne faut pas, en effet, perdre de vue que celte année la récolte sera presque 
certainement tardive; que deux mois et demi nous séparent de l’époque où les 
nouveaux vins sont buvables et qu’en présence d’une consommation dont les 

praustiques nous disent les exigences toujours croissantes, on ne peut aligner 
que des existences reconnues, aujourd'hui, comme étant extrêmement réduites 
à la propriété. 
… D'autre part, beaucoup de négociants, absolument confiants dans la légende 
_ d’une baisse indéfinie, ont négligé de se couvrir. Les besoins des mois de grande 
. consommalion sont là. Il faut les satisfaire ; et déjà quelques demandes com- 
_mencent à tomber dans le vide, sans contrepartie suffisantes pour être servies. 
Tels sont les faits. Ils sont réconfortants et ils impliquent, avec la consolidation 
certaine de la hausse, déjà acquise, celle. très prochaine, d'une nouvelle et très 


- raisonnable progression dans la voie ascendante des cours. — M D'ALAUZIERS. 
g 


» ARDÈCHE. — L'arrivée de la chaleur a amélioré la situation générale du 
vignoble. Les souches avaient souffert en juin et au commencement de juillet 
de la persistance des pluies et de la fraicheur; elles sont aujourd’hui heureuse- 
ment impressionnées par le retour à la température normale de la saison. 

Cependant, dans les terres calcaires, ou dans les milieux, où les vignes avaient 
_ langui, on observe encore un peu de chlorose, que les enltouEs ardéchois ne 
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pour ses vignes que pour les autres cultures de sa propriété. 


région le contre-coup du mouveinent qui commence à se dessiner dans le Midi. 


cavbat guère d’ailleurs combattre par des pulvérisations du feuillage au doute «11 
de fer en solution légère, habitués qu "118! sont à ne pas voir souvent cette affection 4 
jaunir leurs vignobles. à 2 

D'autre part, les grappes sont Dénéra en assez claires, par suite de la cou- ; 


lure provoquée par la mauvaise floraison de juin, mais les raisins sont nom- 


breux, car la sortie en avait été abondante. La végétation est plutôt luxuriante, 
et les maladies cryptogamiques n'ont pas commis jusqu'ici de dégâts bien 
sérieux, quoi qu'elles aient fait leur apparition à peu près partout! mais, jusqu’à 
maintenant, la chaleur sinon l'humidité avait fait défaut pour leur multipli- 
cation; il faut craindre aujourd'hui de les voir se développer, et il importe en 
conséquence de recommencer, encore une fois au moins, le soufrage et le 
sulfatage, car les traitements antérieurs, qui avaient été suivis des pluies, n’ont 
guère laissé de traces sur les papes Et ne sauraient protéger contre un 
retour offensif des maladies. 

La grêle a commis quelques ravages bcalisés, surtout dans les environs de 
Largentière : 1l est dommage que les viticulteurs ne mettent pas davantage à 
profit contre ce fléau les avantages de l’âssurance consentie au taux de 6 % de 
la valeur assurée, ce qui est une prime réduite pour un département aussi 
exposé à la grêle que l’Ardèche. 

Les travaux du vignoble ne sont pas en retard, et d’ailleurs ils sont faits avec 
entrain par le vigneron, qui manifestement fait preuve de plus de sollicitude 


Les cours des vins sont simplement fermes sans encore avoir ressenti dans la 


À cette atonie locale du marché, il y a une cause générale, c'est qu'ici les vins 
sont relativement chers et se vendent couramment 5 francs de plus à l’hectolitre 
que dans le Languedoc ; les affaires en vins rouges se traitent à raison de 
15 à 20 francs l’hectolitre. + A | 
Malgré la coulure et en raison de |’ NO des raisins et du bon état général 
du vignoble, il est à présumer que cette année la vendange sera moyenne dans 
l’Ardèche, et que, comme l'an passé, ‘on récoltera environ un demi-million 
d'hectolitres de vins. — J. FARCY. G 


AVEYRON. — Le temps exceptionnellement dérangé dont nous avons été gratifiés 
pendant toute la durée du mois de juin, jusque vers le milieu de juillet, a été . 
très défavorable aux vignobles de l'Aveyron. La floraison ayant coïncidé avec 
cette température anormale s’est faile dans de mauvaises conditions et la coulure 
a enlevé, sur certains cépages, et dans certaines conditions de milieu, presque 
toute la récolte ; d'autres cépages ont été plus épargnés ; dans l’ensemble on peut 
évaluer la perte à la moitié sinon aux trois quarts. | 

Les travaux de culture ont été, eux aussi, retardés par suite des intempéries; | 
les vignes sont généralement très envahies par les mauvaises herbes. Les sulfa=. 
tages et les soufrages n’ont pas toujours été faits au moment opportun; aussi, 
les maladies cryptogamiques se développent par endroits et diminueront AE 
vraisemblablement la récolle pendante déjà si compromise. 4 

Cette situation très défavorable a eu sur le cours des vins une influence immé- 
diate. Ceux qui possèdent encore du vin en cave ont relevé immédiatement leurs 
prix; si le relèvement persistait et marquait la fin de la crise et le commence- 
ment d’une ère nouvelle de prospérité, ce serait le cas de dire : « A quelque choses 
malheur est bon ». — E. Marre. ci 
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GiRoNDE. — La Société d'agriculture de la Gironde a adopté un vœu relatif à 
la proscription de l'emploi du charbon. Elle estime que le vin doit être le résultat 
exclusif de la fermentation des raisins frais et qu’il y à intérêt à limiter au strict 
nécessaire les produits étrangers à y introduire. Elle admet que l'emploi du 
charbon pur modifie la composition du vin et n’est nullement indispensable à sa 
conservation. Pour ces motifs elle désire qu’on proscrive l'usage du charbon 
aussi bien pour détacher les vins rosés que pour décolorer les vins rouges et 
qu on considère son emploi comme une fraude parfaitement caractérisée tom- 
bant sous le coup de la loi du 1°" août 1905. : 


DEux-SÈvREs. — L'état du vignoble est des plus satisfaisant, pas de maladie 
cryptogamique à signaler, les vignes poussent merveilleusement. Seulement les 
gelées printannières ont enlevé toute la récolte, il en est bien ressorti quelques 
grappes, mais trop peu pour qu’on puisse en parler. Malgré cela, le cours du 
vin se mainlient aux environs de 60 francs la barrique de 220 litres. Les pépi- 
nières de plants greffés sont superbes, bien sorties et poussant bien.— BRILLAULT. 


MAINE-ET-LOIRE : Saumurois. — L'année viticole 1909 a débuté dans les condi- 
tons les plus favorables ; jamais, au débourrement printanier, la sortie des lames 
fruihières n'avait été aussi belle et aussi abondante. C'était, en perspective, une 
récolte remarquable. Mais les gelées des 2 et 3 mai, qui furent, dans notre région, 
caractérisées par un abaissement de la température qui voisina, durant ces 
… nuits, entre —2,—4et—5 degrés, anéantirent ces belles espérances. Comme tou- 
Jours, en pareille circonstance ce fut, en présence du désastre,une panique parmi 
- nos populations viticoles. Puis, après l'examen du mal, on constata que les régions 
atteintes étaient à peu près perdues, bon nombre d’autres avaient élé épargnées 
LL ar le fléau. Et ces dernières sont aussi belles qu'il est possible de le désirer. 
—_ L'époque de la floraison fut malheureusement contrariée par une série de 
- jours très frais, pluvieux durant la seconde période de juin qui coïncide avec la 
- fleur de la vigne. Il en résulta une fécondation qui se poursuivit pendant de 
longs jours, de telle sorte qu’à l'heure actuelle il y a une grande différence de 
développement parmi les jeunes grappes, ce qui constituera une maturité iné- 
- gale el nécessilera des vendanges fractionnées. 
L- La Cochylis, qui fit tant de ravages l’année dernière, est revenue cette année 
à sa première génération, mais elle a trouvé le vigneron décidé à la lutte éner- 
 gique, avec les diverses armes mises à sa disposition. Les traitements ont été 
- exécutés avec plus ou moins de succès pars que le momentexact, psychologique, 
de l'application de la formule insecticide, n'a pas encore été partout respecté. 

Beaucoup de viticulteurs se préparent à un second traitement lors de la géné- 
ration du mois d'août. Nous préconisons, pour notre part, les bouillies nicolinées 
car elles ont sur les autres l'immense avantage d’obliger les vignerons à sul- 
‘fater une fois de plus leurs vignobles. 

Or, durant les froids pluvieux de la fin de juin et du commencement de juillet, 
Éoids absolument anormaux, les insectes, comme les cryptogames et les oiseaux 
» eux-mêmes, sont demeurés sans action, à l’état de vie latente. 

Mais dépuis une dizaine de jours, Les chaleurs sont revenues et les circon- 
+  stances aidant, le terrible Mildiou pourrait encore faire parler de lui désastreuse- 
… ment. Ge serait grand dommage, car les vignes respectées par la gelée sont cou- 

- vertes de très belle vendange. Ce que sera cette dernière, nul ne saurait le dire. 
Comme -tous les ans, nous avons relevé les degrés thermométriques quoti- 
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diens pour nous faire uné idée sur l'E on sd reus générale & la vigne. 
Voici ces chiffres , pour le premier D de 1909, comparés à ceux des années 
précédentes : 


1908 1905 1906 1907 1 4909 


PA 6 A AAC PER PONT AMENER 28780 ET 2530.:: 210 ASE 02? 

8 ET RE A AE ET AP ASE NS 474880093790 ,:" 3819 4400 14520)" 140t0 | 

SAUES Ce PSN ARABE AA ER ji PONS 53500810 5270 3320168197 215098 à 
Total... 1,2949M%/4640 1.1610 1.0420 1.222 1.3620 | 
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Comme on le voit l’année 1909 est E : la somme des moyennes thermo- 
métriques diurnes et nocturnes du mois d'avril dépasse celle des années précé- 
dentes. Ce beau temps persistant coïncidant avec le débourrement n’a certaine- 
ment pas été étranger à la très abondante. sortie de lames fruitières qui ont été 
constatées. à 

Le mois de mai demeure supérieur encore, malgré sa très courte période des 
gelées. Mais le mois de juin 1909, en dehors de l’année calamiteuse 1907, 
demeure légèrement inférieur à la moyenne des années précédentes. 

Malgré cela, le total trimestriel 1909 l'emporte sur les autres et cela nous ex- 
plique, avec #à bel état de nos vignes non gelées, la hâtivité du commencement 
de la floraison qui a, dans notre région, devancé la normale d’une dizaine de jours. 

Pour le moment du moins, l’année 1909 est pleine d’'espérances ; les vilicul- 
teurs ont tout intérêt à En NN de soins pour éviter les dangers de la seconde 
moitié de la phase d'évolution de la vigne. | 

Il y a quelques jours nous avons eu l’ occasion d'observer dans une serre garnie 
d'une superbe souche de Lignan blanc, portant cette année 180 grappes de raisin, 
la présence d'innombrables landes perlées disséminées sur les feuilles, à leur 
partie inférieure, les pétioles et aussi les sarments. Ces productions énis tasse 
pédicellées, que MAR prenaient pour des œufs d'insectes, ne sont que des 
secrétions spéciales de cellules épidermiques, sous l'influence d’un puissant éclai- 
rement trop souvent réalisé dans les serres. Cette même cause d'extrême lumi- 
nosité accompagnée d’une chaleur trop: intense a produit, dans la même serre, 
cette affection spéciale du Coup de pouces décrite dernièrement dans la Le | 
notre camarade Pacottet. ja 

Dernièrement, nous avons eu la bon fortune d'accompagner dans le Saumu- 
rois un grand propriétaire champenois et son chef-vigneron venus pour étudier 
la question du provignage des vignes greffées. Nous avons exposé Ia question 
dans la Revue à plusieurs reprises. Cetter pratique, en effet, est detoute première 
importance pour la Champagne, et nous sommes tout particulièrement heureux 
d’avoir, par nos observations dans le Saumurois, rappelé l’attention du monde 
Ho sur le provignage des vignes greffées. Ces messieurs étaient venus, nous 
devons l’avouer, avec de grands doutes & sur la valeur de nos observations, crai- 
gnant Ge ne trouver dans le Saumurois qu’ un milieu tout spécial ne permettant | 
pas la généralisation. S 

Des provins de tous les âges ont été examinés en grand nombre avec la plus 
 Sscrupuleuse attention ; des racines françaises ont été retirées, criblées de nodo- , 
sités et de tubérosités no ériquos. et nos hôtes champenois sont repartis avec … 
l'entière et absolue conviction que le provignage des vignes greffées est destiné À 4 
à prendre une place importante dans la pratique vilicole, et que la a 4 
pourra, lorsqu'elle le voudra, revenir à sa culture lie avec toute assurance . 
de succès. — CHARLES BACON. ù | | 
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ALLIER. — Le mauvais temps du mois de juin et de la première quinzaine de 
juillet a été nuisible à la vigne; la végétation était languissante ; la chlorose s’est 
développée dans les calcaires; les raisins ont peu profité, les grains sont restés 
petits ; il y a du millerandage. 

Les vignes gelées ont surtout souffert de la température inclémente, leur déve- 
loppement est en retard, les raisins qui se sont formés sur les « repousses » ont 
besoin de chaleur pour arriver à la maturité. La température a élé trop basse 
pour permettre le développement des maladies cryptogamiques; on ne signale 
pas, ou très peu aujourd'hui, de Mildiou ou d'Oïdium. 

La récolte sera inférieure à celle de l’an dernier; aujourd’hui il est difficile de 
l’estimer même approximativement (1/3 à 1/4 Pure à 1908). Avec la chaleur, 
les vignerons ont repris espérance. Les cours des vins n'ont pas varié depuis la 
dernière note, — F. D. | 


CueR : Sancerrois. — On procède en ce moment au troisième traitement du 
sulfate de cuivre et aux binages. L'état du vignoble est plutôt généralement 
mauvais. Ce mauvais état est dù : à la grêle, à la coulure et principalement au 
« Rougeot » et à la « Brunissure ». La température du mois de juin a été parti- 
culièrement néfaste. Dans le-reste du département les vignes ont été fortement 
touchées par la gelée. Le cours des vins s’est forcément maintenu un peu élevé : 
30 à 35 francs l'hectolitre nu. La superficie du vignoble peut être évaluée à 
2.000 hectares. Le rendement moyen ne sera pas supérieur à 10 ou 15 hectolitres 
à l’ RE DRM à soit de 20 à 25.000 hectolitres. — L. M. 


CO DES FUTAILLES A PARIS : Bordelaises rouges, de 6 à 8 fr.; pt en blanches, 
de 7 à 9 fr.; Demi-bordelaises rouges, de 6 à 7 fr.; Demi-bordelaises blanches, de 
Tà8îr.; Mäcon rouges, de 7 à 10 fr. ; Mâcon blanches, de 10 à 12 fr. ; Nimoises rouges 
et blanches, de 7 à 8 fr. : ; Feuillettes rouges et blanches, de 6 à 8 fr. : ; Beaune rouges, 
9 à 11 fr.; Beaune blanches, 12 à 13 fr : ; Demi-Beaune rouges, 8 à ‘8 fr. 50; Demi- 
Beaune blanches, 8 fr. 50 à 9 fr. ; Demi- muids chêne, 1er choix, 35 à 40 fr.; Demi- 
muids chêne, 2° choix, 30 à 35 fr. ; Demi-muids chêne, 3° choix, 235 à 30 fr. 

COURS DE LA LOCATION : Lie rouge, de 3 1/2 à 4 centimes ; Lie blanche, de 4 à 5 cent, 


LES FRUITS ET PRIMEURS AUX HALLES CENTRALES DE PARIS : Cours du 24 juillet 
1909. — Prunes Reine-Claude Espagne : 50 à 80 fr. les 100 kilos; Hérault, Gard : 50 à 
400 fr.; communes, 20 à 30 fr. — Abricots Gard, Vallée du Rhône 2 25 à 60 fr. — 
Pêches Var, Pyr.-Or., et Vallée du Rhône : 35 à 60 fr. — Raisins Algérie : 35 à 60 fr. 
— Cerises et Bigarreau : 20 à 40 fr. Amandes vertes : 35 à 40 Ir. extra 1 5014 
60 fr. — Noisettes, 70 à 100 fr. —- Poires, 20 à 40 fr. — Figues à la corbeille, 0 fr. 75 


_ à 1 fr. 40 la corbeille. — Tomates, Bouches-du-Rhône, Gard : 25 à 26 fr. les 100 kilos. 


Haricots verts Paris et Centre : 30 à 70 fr.; gros, 20 à 25 fr.; au beurre : 25 à 30 fr.; 
à écosser : 40 à 45 fr. — Pommes de terre Paris : 8 à 9 fr. — Artichauts, 8 à 30 fr. le 
cent. — Aubergines Cavaillon : 6 à 15 fr. — Melons Cavaillon : 20 à 60 fr. 

Aux quantités de pêches extrêmement fortes des premiers jours de la semaine occa- 
sionnées par une récolte vraiment exceptionnelle, tant dans la Vallée du Rhône que 
dans le Var et les Pyrénées-Orientales, ce qui a produit l'effondrement des cours, suc- 
cèdent depuis deux jours des arrivages beaucoup moins importants; aussi la reprise 
que nous avions annoncée pour la fin de la semaine s’est-elle accentuée pour la belle 


. pêche de choix et, si le beau temps nous favorise, nous espérons le maintien des cours 


actuels. Les abricots de la Vallée du Rhône commencent à forcer; les cours néan- 
moins restent assez satisfaisants. Paris a une belle récolte. Les belles prunes Reine- 
Claude s’écoulent régulièrement; les vertes etles ordinaires sont peu demandées. Il y 
aura baisse la semaine prochaine, car il y a abondance dans bien des pays. Les raisins 
d'Algérie, à peine suffisamment mürs, ont repris un peu faveur aujourd'hui; cette amé- 
horation eût été plus sensible si la. marchandise n’était pas divisée à l'infini -sur notre 
marché. Cette division est au détriment des expéditeurs. Les haricots verts et à 
écosser conservent une vente assez facile. Les amandes, un peu plus abondantes, sont 
moins fermes. Notre place est un peu plus chargée de tomate, les cours sont en baisse. 
Les gros artichauts extra continuent de se vendre facilement. Les melons se sont un 
peu ressentis de la plus grande abondance de ceux de Paris; cependant les quelques 
envois reçus ce matin se sont enlevés facilement. Les belles poires sont un peu recher- 
chées, celles de deuxième choix restent à des cours moyens. — O. 
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REVUE DE VITICULTURE 


SUR LA VIE DE LA LEVURE APRÈS FERMENTATION 


Malgré les progrès de nos connaissances concernant la physiologie des levures, 
leur rôle dans la pratique comporte encore bien des obscurités qui ont pour 
conséquences des incertitudes de technique. — Dans la fabrication de boissons 
fermentées, on ne saurait se borner à considérer les levures comme de simples 
agents producteurs d'alcool grâce à la sécrétion de diastases appropriées. On 
cherche en effet à obtenir des produits bouquetés et susceptibles de conservation. 
Or, les réactions intracellulaires qui résultent du fonctionnement vital des cellules 
dans toute sa complexité ont une influence qu'on ne saurait négliger et qui se 
traduit d’ailleurs à l'analyse par des variations de la composition chimique. En 
cidrerie, M. Warcollier s'est attaché au moyen de soutirages successifs à l'abri 
de l’air à opérer la fermentation avec des traces de levure et il a pu ainsi préparer 
des cidres satisfaisant à une condition particulière, celle de se conserver doux. En 
 vinification au contraire la stabilité du vin nécessite la disparition complète du sucre 
et l'élimination grâce à la prolifération de la levure des matières azotées du moût. 
Les produits formés par la levure soit au cours de sa multiplication, soit dans 
le processus de la fermentation proprement dite ont fait l’objet de nombreuses 
“recherches. Nous nous sommes proposés de rechercher si celle-ci n’est pas apte 
“à jouer encore un rôle plus ou moins actif après fermentation. Certaines 
A pratiques viticoles viennent appuyer cette manière de voir. Dans certains cas, en 
ns Suisse en particulier, les vins blancs qui ne se clarifient pas bien sont agités fin 
t. novembre, après RoutIrAGE, avec une certaine quantité de grosses lies et laissés 
ainsi en contact jusqu’au printemps. Sans doute le remède s’est montré parfois 
& pire que le mal, mais ces insuccès ne sont-ils pas Le fait du manque de soins et 
“ d’une application défectueuse de la méthode? Les lies fines qui renferment les 
‘impuretés microbiennes plus légères que la levure doivent être soigneusement 
— écartées sous peine de contamination. D'ailleurs la quantité de lies utilisée peut 
être assez faible, car certains praticiens obtiennent de bons résultats avec un 
| volume ne depssant pas 50 %. Dans des expériences antérieures (1) nous avons 
déjà montré que le séjour des milieux fermentés sur lies à l’abri de toute infection 
était accompagné de phénomènes d’oxydation plus ou moins intenses suivant le 
Éi Megré d'aération. Nous avons ici étudié les variations du même phénomène avec 
-un certain nombre d’autres facteurs (température, origine de la levure, éduca- 
tion et nutrition azotée de celle-ci). Nous avons en outre opéré sur des vins 
F3" naturels de la récolte 1908. La durée de contact a été de six mois (fin nov. 1908. 
"a mai LE Enfin il nous a été possible de comparer les eaux- "dev -vie obtenues en 
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É. M Papérisnce TI. — La levure cu a été multipliée dans quatre grands ballons 
k: à tubulure latérale. Le milieu utilisé fut l'eau de touraillons à 10 % de saccha- 


Es … (1} Annales de la Science agronomique, 1907. —\C, R., juillet 1907. — C.R., janvier 1909. — 
L … Rev. Pitic., 1909. 
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rose. Un de ces ballons avait en outre recufune addition de leucine. Au bout 
d’un mois, la fermentation ayant cessé, on à décanté le liquide et on a versé sur 
la levure de l’eau distillée stérile. Après macération pendant une nuit on décanta 
à nouveau en perdant aussi peu de levure que possible. On transvasa alors 
aseptiquement sur celle-ci du vin blanc des Charentes préalablement filtré à la 
bougie. Les quatre ballons furent ainsi à moitié remplis de manière que la 
surface de contact avec l'air fût sensiblement la même. On. agita afin de bien 
mélanger le vin et la levure. Un témoin (1) fut en outre laissé sans levure. 
Trois ballons (1-2-3), dont le témoin et celui renfermant la levure leucinée, furent 
placés dans une pièce sans feu dont la température oscilla entre 0° et 6° pendant 
les froids de l'hiver et entre 10-14° par les journées les plus chaudes du printemps. 
Un quatrième ballon (4) fut abandonné dans une salle chauffée dont la tempéra- 
lure était supérieure de 4 à 5° à la précédente avec une moyenne de 12-13° — 
les minima observés furent de 4 à 6° et les maxima varièrent entre 16 et 22°. 
Enfin un dernier ballon fut soumis à une température constante égale à 1° pen- 
dant toute l'expérience. Celle-ci dura du début de décembre à fin mai, c'est-à- - 
dire six mois. Au moment de l'analyse on constata que, tandis que 1 témoin 
avait pris une couleur assez foncée, par suite de l'oxydation à l'air de la 
matière colorante, pour les autres il y avait eu au contraire une décoloration 
maxima pour (3). Nous verrons plus loin que c'est précisément pour ce ballon 
que l'action de la levure s’est manifestée avec le plus d'intensité. Les résultats 
obtenus sont consignés dans le tableau suivant (I). Nous les avons exprimés 
d’une part en % d'alcool à 100° suivant l'usage et aussi en % du liquide, ce qui 
nous à permis d'avoir les variations en valeur absolue. 


TABLEAU I 
EXPÉRIENCE I Ù 


Vin blanc (Folle blanche). 


; FIN Mai 1909 
NOVEMBRE | OO à 
1908 4° 2 


sans levure lev.leucinée| 


AtbOO AE ANNE AU R Een 10,85 TN 7°,00 

Acidité totale (SO4H2)....... 65 3er As" 84 | 
Acidité volatile (C202H4).....| 0,503 |  Ov,849 05",638 0 160 0ë",265 |  0:",403 { 
Eau-de-vie. | | 

DISTILLÉE 5 | 

INDUS- | 
TRIELLE- CORRESPONDANT AUX VINS CI-DESSUS 4 
MENT , 4 | 

nl n : 
ee. | miligr.| mitlige: l'entité |outée loutes Es | 
Acides % d'alcool à 1000............... “49,5 13,1 | 13,4 44 18! : :11:9 Al | 

Aldéhydes ( par litre de vin............ » 18,9 |4.090 2. 880 12.653  |2.645 3 

libres | % d’alcoo!l à 1000....... 2. + | OARRRSN 110,4 15.864 4.869 4.433 3.258 |" 

< De lire de vin. 2 Lux °» 0,69 0,56 2,55! 4,35 0,751 : 
Furfurol À d’alcool à 4000... 103,39 | 0,97|  0:80|  4,30/° 2,30] “1.068 # 
Ethers | par luire me van; Hans Nana » 193,6 180,4 | 445,2 | 206,5 178,7: [14 « 
l06 d'aléool'a 400 AE. 172,0 | 270,7 | 258,6 | 245,0 | 344,2 | 244,308 & 

Alcools | par libreidér vint. à 11,1. par) 50,7 60,7 51,6 44,3 51,218 ! 
supérieurs | % d'alcool à 1000.......... 300. 71 87 87 74" 10.4 à 
Coefficient non-alcool (% d'alcool à 400e).| 525 |466 [6.223 |5.209 [4.861 [3.945 UN 

| 0 
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. Expérience IT. — Parallèlement nous avons institué une deuxième expérience 
pour laquelle les circonstances nous ont malheureusement obligés à nous servir 
d’un vin rouge différent du premier et prowenant de la région d'Aigues-Mortes. 
On opéra cette fois en profondeur dans des ballons à long col à tubulure latérale 
complètement remplis. Le vin filtré à la bougie comme précédemment fut trans- 
vasé sur diverses levures cultivées préalablement dans l’eau de touraillon sucrée : 
levures 87 de Folle blanche (2), 16 du Gard (6) et « des Charentes (3, 4, 5). Celle 
dernière s'était développée dans un cas en présence de 10 % de sulfate 
d'ammoniac (4). Dans un autre cas (5) on ajouta au vin lui-même la même quan- 
tité de sulfate d’ammoniaque, avant de la mélanger à la levure «. Enfin un témoin 
sans levure (1) fut adjoint à la série. La levure lavée fut mise en suspension dans 
du vin stérile; on transvasa le tout asepriquement et le remplissage fut achevé à 
l'aide d’une petite quantité du même vin. Tous les ballons, mis à l'abri de la 
lumière par une enveloppe de papier noir, furent placés dans les mêmes condi- 
tions de température que le n° 4 de l'expérience I. On abandonna du 15 janvier 
au début de juin, soit sensiblement six mois comme précédemment. Les résul- 
tats fournis par l’analyse sont donnés dans le tableau II. 


TABLEAU“IT 
EXPÉRIENCE I 


Vin rouge (Aiques-Mortes). 


JuiN 1909 


JANVIER 4 2. ue 4 si 6 
SO{NH)?|SO{(NH:4)2 
1909 er levure81|levurea| avant après |levurel6 
evure 
levure a | levure à 


À 80,45 10,60 19,05, 79,20 70,00 60,55 19,90 
 Acidité totale (SO‘H°) :. 57,60 Der,18 45", 00 8°, 65 437,80 457,98 sr, 58 
Acidité volatile 2H4).} 05,679 | 05,668 | 0:',588 5,583 05,583 05,615 0$r,625 
Sucre restant traces Ya. 


Eau-de-vie. 


DISTILLÉE 
INDUSTR. 
an | 
4533 milligr. | milligr. | milligr. illigr. | milligr. | milligr. | milligr. 
Acides % d’alcool à FOOT 28,4 40, 8 j ! 41,1 47,1 33, 
A { par litre de vin... » 54,1 ; 1.068 206 
noie. % d'alcool à 100°. RrO6.: 121 1.125,5 |1.634 275,5 
par litre de vin... 4,571 J ù 0,90 
% d’alcoo! à 1000. 5 ) 5 


CORRESPONDANT AUX VINS CI-DESSUS 


Burfnrol 


par litre de vin.. 6 113. 
Aiees { % d'alcool à 100°.| 13 139,5 136,1 
Alcools (far litre de vin. 5 
supérieurs} % d’alcoo! à 100°. 
Coefficient non-alcoo)] (%, d’al 
cool à 100°) 


D prétation des résultats. — Examinons d’abord les variations qu'ont 
Aie: les éléments dosés dans les vins et les eaux-de-vie. Ces dernières, étant 
donné le mode de distillation adopté, renferment la totalité des produits volatils 
principaux (alcool, aldéhydes, éthers, alcools supérieurs). 
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Alcool. — En présence de levure, nousieonstatons dans tous les cas une dispa- 
rition d'alcool supérieure à celle du témoin et variable d’ailleurs avec les condi- 
tions de l’expérience. Ce fait s'observant pour des ballons placés exactement dans 
les mêmes conditions de température et de surface libre (1-2, exp. 1—1,2,3,4,5, 
6, exp. Il) on ne saurait l’attribuer à l'évaporation. Nous avons TE une 
mesure de celle-ci grâce au témoin et nous voyons que la perte peut être doublée 
et au delà (3, Let 5, Il). Les différences Sont surtout sensibles en large contact 
avec l'air. En tout cas elles sont assez considérables pour qu’on ne puisse mettre 
en cause le manque de sensibilité de la méthode de dosage. D'autre part, nous 
avons constaté antérieurement qu’une addition de bichlorure de mercure destiné L 
à tuer la levure exerce une action protectrice vis-à-vis de l’alcool. il fauten con- 
clure que la levure est capable d'utiliser. l'alcool après fernentatièn. Ceci nous 
È 

| 


apparaît comme un fait général, puisque nous l’observons avec plusieurs levures 


d’origine différente, toutefois avec une intensité qui peut être très variable. 
Nous reviendrons blue loin sur les conséquences théoriques de ce fait et aussi 
sur les produits formés aux dépens de | ‘alcool disparu. : 1 


Acrides. — La présence de levure est toujours accompagnée d’une diminution | 
de l'acidité totale. L'un de nous a montré (1) que l'acide malique et l'acide succi- 
nique sont susceptibles de disparaître par combustion, l'acide tartrique restant 
au contraire inattaqué. À basse température { (5,1), le phénomène est peu sensible, 
mais ilaugmente quand la température s'élève (2-4, 1). Il s’observe encore en pro- 
fondeur {série Il), ce qui permet de supposer que ces acides constituent un ali- 
ment hydro-carboné assimilé par la levure lorsque le sucre’ a disparu. 

Les acides volatils peuvent également disparaitre par combustion, et celle-ci 
est surtout active en présence de l'air (série I). Mais il faut RARE que l'acide 
acétique peut avoir plusieurs origines différentes. À côté de celui excrété par la 
levure au cours de la fermentation, il faut tenir compte de ceiui qui peut se 
former comme terme transitoire . la destruction des acides fixes et en oulre 
de celui qui peut prendre naissance soit par oxydation purement chimique de 
l'alcool (1, I) et de l'aldéhyde éthylique, soit par oxydation de l'alcool sous l'in- 
fluence de la levure aérobie. Bornons-nots à noter que la résultante observée 
est, dans tous les cas, une diminution par rapport au Lémoin. En vase à long cel 
Sie est moindre et, An des bouteilles entièrement remplies et bien bouchées, 
l’un de nous a pu observer au contraire une légère augmentation (2). En dehnie 
tive, l'acidité volatile nous apparaît comme un facteur des plus complexes par 
son origine et ses variations — celles-ci sont en relation étroite avec l'aéralion. 

Pour terminer, signalons l'influence remarquable d'une addition au milieu. 
d'azote assimilable (3, I et 5,11). C'est dans ces deux cas que nous enregistrons :à 
diminution maxima d'acidité totale. Grâce à cette addition dans un milieu … 
appauvri par la fermentation, la levure peut vraisemblablement continuer à assi- 4 


miler et à respirer, trouvant sr les acides organiques une source de carbone 
et d'énergie. do 


| Aldéhyde. — L'aldéhyde éthylique résulte principalement, comme nous le. 4 
savons déjà, de l’ oxydation de l’alcool par la levure. En l'absence de levure, on | 
en trouve use (HI eti te A sos en est peu élevée ns dans nes. 


(1) Ann. Inst. Pasl., 1900. 
(2) Ibid. | 


Lex. 
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plus que celle des Charentes. Ce qui est surtout remarquable, c’est l'intensité du 
phénomène dans certains cas et même à une température voisine de O° (5, 1). 
Nous observons en effet jusqu à plus de 4 grammes (2, 1) d’aldéhyde libre par 
litre. Nous avons déjà signalé comment dans les vins celle-ci peut s’accumuler. 
Sa combinaison avec la matière colorante explique la décoloration que nous 
avons signalée plus haut, en même temps que la clarification des vins blancs 
troubles. Le ballon (2,1) semble correspondre à un optimum dont nous conceyons 
aisément l'existence étant donné que l’aldéhyde peut évoluer plus ou moins 
rapidement suivant les conditions de température. On s’explique ainsi que le 
maximum d’aldéhyde puisse ne pas s’observer en (3,1), là où la diminution 
d'aicooi et d’acidité est maxima. 

Le tableau I[nous montre que, bien que plus faible, l’aldéhydification peut 
encore être très importante avec une faible aération. Nous constatons en outre 
que les diverses levures se comportent très différemment. Chose curieuse, la 
levure 16 du Gard est celle qui semble le moins adaptée à agir sur le vin qui a 
même origine qu'elle. 

L'éducation de la levure en ce qui concerne sa nutrition azotée influence 
nettement sa manière de se comporter ultérieurement (3,1; 4,11). En même temps 
que l'oxydation de l'alcool est plus énergique, une fraction plus grande de l’al- 
déhyde formée disparaît par combustion. L'action de la leucine est particulière- 
ment marquée à cet égard. Il en est de même quand on ajoute aux milieux une 

- certaine quantité d'azote ammoniacal (5, Il). Grâce à cet apport ou aux réserves 
. antérieures, l’activité vitale de la levure semble se poursuivre avec plus d’in- 
tensité. 


A 
4 Furfurol. — Bien que certains auteurs co dérent que ce corps doit prendre 
Mrissance au cours de la distillation, surtout quand celle-ci s'effectue à feudirect, 
74 il semble que, dans les vins et les eaux-de-vie, la levure elle-même doit cac 
en jeu. Les variations que nous observons ne sauraient s'expliquer autrement. 
D'une part nous voyons la levure leucinée correspondre à une augmentation 
sensible de ce corps (3,1), tandis que pour celle à qui on a fourni de l'azote ammo- 
. niacal (4, Il) nous obtenons un minimum. Ajoutons à cela que nous observons 
- une variation avec la race. On sait aujourd’hui que l’ hydrolyse des matières pro- 
&: téiques fournit des corps hétérocycliques tels que l’acide pyrrolidine carbonique 
_et l'acide oxy-a-pyrrolidine carbonique.Il n’est donc pas invraisemhblable de sup- 
. poser que le furfurol constitue un produit d’ excrétion lié à la désassimilation 
_azotée. À ce phénomène probablement lent se superpose une disparition qui 
- peut être purement chimique étant donné l’aptitude des corps aldéhydiques à 
entrer en réaction. 


+ 


… Ethers.— Les variations des éthers sont peu importantes. Nous avons déjà 
D: (1) que les levures en forment des quantités appréciables au cours de la 
fermentation, mais qu'ils peuvent disparaître ensuite avec une extrême facilité 
% par simple évaporation.Dansces conditions,les chiffres fournis par l’analysenesau- 
| _raientreprésenter la totalité des éthers qui ont pris naissance. Au contact de l'air 
L (série I)nous les voyons plutôt diminuer par rapport au témoin. Dans les ballons 
à long col il y a une légère augmentation, sauf (5)où l'oxydation a été maxima. 
La seule conclusion que nous puissions tirer de là, c’est que l’acide acétique qui 
disparait comme celui qui peut se former aux Hoons de l’alcool, ne se retrouve 


(1) Communic. au Congrès de Londres. 
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pas dans le liquide à l’état der. née d’ailleurs très ba Matte d’ad- 
_mettre,étant donné les résultats fournis par la sériell,qu’il s’en forme aux dépens 
de l’acide acétique naissant, mais qu’ils disparaissent par suite de leur volatilité. 
D'où deux causes de disparition de l’acide acétique : LcemueEon par lalevure; 
2° évaporation sous forme d'éther acétique. a. 


Alcools supérieurs.— La quantité par litre varie très peu avec les conditions ex- 
D'or adoptées (température, origine de la levure, etc.). La présence de 
la levure n’a eu aucune influence sensible, ce qui confirme ce fait, que nous 
avons déjà énoncé, à savoir que, dans les nations pures. les sich supé- 
rieurs prennent naissance au cours de là multiplication de la levure, c'est-à-dire 
pendant la fermentation principale. Signalons l’action des sels ammoniacaux 
qui, soit en modifiant la nature des réserves azotées de la levure (4, Il), soit en 
s’opposant à l’autophagie (5, Il), ont légèrement diminué la teneur en fusel. La 
levure leucinée, au contraire, ne s’est pas différenciée, bien que, lorsqu'elle est: 
offerte directement à la levure, la leucine entraîne une augmentation. La compa- 
raison avec les eaux-de-vie obtenues industriellement nous montre l'importance 
à cet égard du rôle joué dans la pratique par les microbes. Bien que distillées 
en décembre, ces eaux-de-vie renferment une quantilé de fusel qui est dans un 
cas 2 fois et demie, dans l’autre 4 fois supérieure au témoin. Les fermentations 
secondaires ont donc à ce point de vue la plus grande importance, comme il 
ressort d’ailleurs des expériences de Windisch et Seifert. 


Coefficient non-alcool.— Riccardilli (1) a déjà montré,pourdes eaux-de-vie de vin 
d’origine certaine, combien varient et s'écartent des moyennes admises les deux 
éléments adoptés comme base d'appréciation : le « non-alcoo! et le rapport < 

alcools supérieurs 

| éthers eue = 
et il en a conclu qu'il ne semblait pas possible de continuer à appliquer cesrègles | 
sans s’exposer à de graves erreurs. Notre étude des conditions de variation des 
différents corps habituellement dosés nous conduit à partager l'avis de cet au- 
teur. Ces variations peuvent être rendues considérables par le fait du séjour des 
vins sur lies selon les conditions de température et d'aération. Si l’on prend pour 
mesure du vieillissement l'intensité desphénomènes d'oxydation, celui-ci peut 
être considérablement accru sous l'action de la levure. L'âge des eaux-de-vie se | 
trouvera déterminé bien plus par le temps de séjour du vin sur lie que par le | 
temps de séjour de l’eau-de-vie elle-même en fûts. Il nous semblequ’il deviendra . 4 
particulièrement difficile dans ces conditions de reconnaître le coupage d'une 
eau-de-vie avec un alcool d'industrie. si 


Experience IIT. — Dans unetroisième série d'expériences nous nous sommes 
proposé de revenir sur l'influence de la nutrition azotée de la levure sur la for- 4 
mation des produits volatils. Nous nous sommes servis à cet effet de la levure 4 
d’ananas que nous avons, dans un travail précédent, comparée à une levure de À 
vin. Cette levure fut multipliée dans l’eau de tourailions sucrée, d'une part telle M 
quelle (1), d'autre part additionnée soit, de 0,1 % de leucine (2), soit de 0,1 % 
d'asparagine (3). Au bout de cinq mois, on décanta le liquide ei sur la terne Ë % 
lavée on transvasa un milieu minéral sucré (phosphate de potasse, sulfate de 
magnésie, saccharose 9,79 %) additionné d’une matière azotée, représentée 


(4) Giornale uffic. delle slatione agrarie, 1909. | 
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par ? gr. 5 de sulfate d’ammoniaque pour (1), 5 grammes de leucine pour (2) et 
2 gr. 5 d'asparagine pour (3). Enfin la levure fut ensemencée au fil de platine 
dans un quatrième ballon renfermant le même milieu que (1) (2 gr. 5 sulfate 
d'ammoniaque). La teneur en azote était donc sensiblement la même partout. La 
fermentation se déclara au bout d’une demi-heure pour (2) et (3), un peu plus 
tard pour (3), enfin au bout de quarante-huit heures pour (4). 

L'analyse eut lieu après trente-huit jours. Le liquide fut distillé d’abord aux 
6/10, puis à moitié, et c’est sur ce distillat final que furent effectués les dosages. 
Voici les résultats (tableau IT). 

TABLEAU III 


EXPÉRIENCE III 


DISTILLAT 


ALDÉHYDES ÉTHERS 


% 
d'alcool pe 
à 100 | litre 


DE LEVURE 


TITRE 
ALCOOLIQUE 
a 400° 
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Z 
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ALCOOLS 
SUPÉRIEURS 
9 d'alcool 


gr. gr. are grammes gr. grammes grammes ar. 

Ballon n° 1.....15,120,| 5,01 29,784 [0,546 | 0,032 91,5 |0,660 
—  n°2.....[108%| 9,235 2,095 |0,0817| traces | 153,6 [6,00 
.… [0,27 % [11,823 4,419 |0,0$07| traces | 207,6 |3,75 

24% | 1.686 0,356 10,230 | 0,00039! 4,33 [1,35 
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En présence de levure en masse, l'oxydation a été parlout très vive (4, 2,3), 
l'alcool a disparü au fur et à mesure de sa production malgré la présence du 
sucre résiduel. En (4), où la quantité de levure est beaucoup plus faible, il est 
détruit moins vite et le liquide en renferme encore environ 3 %. En présence 
d'azote ammoniacal, l'oxydation est plus ménagée, les termes intermédiaires, 
aldéhyde et acide acétique, sont plus abondants. Il y a lieu de penser que c'est 
précisément cet acide acétique qui en (1) a gêné la levure et a retardé la dispari- 
tion du sucre. Au minimum d'aldéhyde correspond comme d'ordinaire le maxi- 
mum d'éther acétique (2, 3). En (1) et (4), au contraire, une plus faible quantité 
de l’acide acétique formé semble s'éthérifier. Seul le sulfate d'ammoniaque nous a 
fourni du furfurol — avec l’asparagine et la leucine nous n’en obtenons pas. 
- Remarquons que la présence d’une masse de levure importante l’augmente (i), 
— ce qui vient à l'appui de l'hypothèse que nous avons émise plus haut, d’après 

- laquelle ce serait là un produit d’excrétion lié à la désassimilation azotée de la 
levure. Quant aux alcools supérieurs, nous voyons qu’en présence de sels ammo- 
_niacaux ou d asparagine on n'en oblient que des traces, ce qui estconforme à la 
_ théorie d'Ehrlich. La leucine en fournit au contraire une quantité importante. 


en | 


Conclusion. — En dehors des applications à la pratique que nous avons signa- 

.… lées en leur lieu, nos recherches semblent comporter une conclusion théorique 
importante. On a pu croire qué le cas de l'Eurotiopsis Gayoni capable de con- 

_ Sommer l'alcool représentait une exception, et que cette propriété n'existait pas, 
en particulier chez les Saccharomyces. Notre levure d’ananas fournit une démon- 
stration frappante du contraire. Mais entre cette levure qui nous apparait comme 
un agent actif de combustion de l’alcoolet les levures alcooliques ordinaires 
représentées parles levures de vin, il n’y a qu’une différence de degré. Pour 
observer le phénomène il suffit de laisserles liquides fermentés au contact de la 


4 
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levure dans des a aonR | où celle-ci mène une vie aérobie. À la ue 
intramoléculaire qui caractérise la fermentation proprement dite succède alors 
la respiration normale dans laquelle on voit la levure se comporter comme tous 
les autres végétaux et brûler en particulier les acides organiques. Mais l'oxygène 
se fixe également sur l'alcool et l'aldéhyde éthylique constitue un stade de cette 
oxydation que nous saisissons facilement et qui vient témoigner vraisemblable- 
ment d’une respiration ralentie. Cette respiration de la levure se constate encore 
au voisinage de 0° ; elle varie avec la nutrition azotée antérieure ou actuelle de la 
levure, ce qui ne saurait surprendre, puisque les combustions respiratoires affec- 
tent lé aibuminoïdes. Après fermentation, la cellule de levure se comporte donc 
au point de vue physiologique comme une cellule normale. De Lels faits peuvent 
être utilement invoqués à l'appui de la théorie de la zymase alcoolique dans La 


respiration végétale. Ne 
de E. Kayser et A. DEmoLON. 
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DE LA RECONSTITUTION EN CHAMPAGNE 
PAR LE GREFFAGE INDUSTRIEL (1) 

Conditionnement des caisses Avant leur entrée en chambre 
chaude. — Les caisses sont placées debout sur leur côté fixe (fig. 27). Elles 
reposent sur des supports ayant une hauteur de 40 centimètres environ, afin de 
rendre plus facile l'aménagement des greffes-boutures. Une couche de mousse 
préparée comme il a été dit est uniformément répartie sur le côté horizontal de 
la caisse placée debout. Cette eouche après le tassement exécuté à la main doit 
avoir une épaisseur de 5 centimètres environ. Les greffes-boutures sont mises à 
plat sur ce lit de mousse. Elles sont dispôsées de telle façon que les greffons ont 
tous leur sommet strictement à la hauteur. du trait tracé sur le pourtour de la 
caisse, à # centimètres environ de la ‘partie supérieure des côtes de cette 
Héiore. Les greffes-boutures sont ainsi placées par couches superposées ; toute- 
fois, à Loutes les cinq ou six rangées on interpose une couche de seiure-charbon 
de très faible épaisseur. À mesure que les couches de greffes-boutures s'élèvent 
dans la caisse, on garnit les parois verticales de la caisse avec de la mousse sur 
une épaisseur de 5 centimètres environ, La partie comprise entre la base des 
greffes-boutures et le fond’ de la caisse est également garnie de mousse avec 
grand soin à mesure que les greffes-boutures s'élèvent. Cette mousse est tassée 
avec la main, ainsi que celle des côtés afin d'assurer aux greffes-boutures une 
immobilité parfaite. La couche de mousse placée au fond de la eaisse peut avoir 
une épaisseur variable, mais il est très avantageux qu'elle atteigne une épaisseur 
de 10 centimètres environ par suite du volume d’eau qui s’accroît avec son … 
épaisseur êt qui facilite singulièrement la bonne tenue des greffes-boutures dans 
la chambre chaude. Lorsque les greffes-boutures arrivent à 5 centimètres du 
. côté mobile de la caisse, on achève de garnir celle-ci avec une couche de mousse 
_et on place le côté LRPE 

La caisse est alors placée sur son fond, Un petit cadre d’une hauteur de 3 cen- 
timètres environ ayant en outre les dimensions exactes de la caisse est mis sur 


(1} Voir Revue, n° 810, 811 et 812, p. 693, 7 et 3h 
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les bords de celle-ci. Les parois de la caisse sont ainsi momentanément 


exhaussés de 3 centimètres environ. On garnit tout l’espace libre avec le a 
de sciure et de charbon de bois. On passe une règle sur la sciure (fig. 27)en 
l’appuyant légèrement sur les bords du cadre pour niveler exactement la couche 
de sciure. Il n’y a plus qu’à enlever le cadre mobile et la caisse est terminée. 
Elle n’a plus qu’à recevoir un numéro d'ordre, l'indication du porte-greffe et du 
greffon et leur nr ve la date de son conditionnement et le nom de l'en- 
caisseur. 
Ainsi établie, la caisse est transportée dans la “arbre chaude. 


Fig. 27. — Conditionnement ju caisses avant leur entrée en chambre chaude. 
Etablissement de viticulture Moët et Chandon. 


La chambre chaude. — La chambre chaude de notre établissement (4) 
est caractérisée par sa hauteur assez grande, condition favorable à une aéra- 
tion très vive, par la pénétration uniforme en tous ses points de lumière 
diffuse, par son chauffage très régulièrement obtenu au moyen d’une nombreuse 
série de tuyaux à ailettes, logés dans le parquet, à l’intérieur desquels circule 
de l’eau chaude lancée.à la température voulue par des chaudières centrales. 


Les caisses disposées par étages superposées au-dessus de ces tuyaux béné- 


ficient non seulement de la chaleur que débitent les tuyaux, mais aussi de 
- l’aération énergique qui résulte du mouvement ascensionnel de l'air qui a touché 


ces tuyaux. 
_ Un chauffe-bain central envoie dans la chambre chaude, dans la serre chaude 


et dans la serre froide l’eau à la température requise pour les bains des caisses. 


AY Voir Bulletin du Fe aloire expérimental \de Viticulture et d'OŒnologie de la maison 
Moët et Chandon, t: I, p. 165. 
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Conduite des caisses. -- Prenons une caisse au sortir de sa fabrication, 
suivons-la dans la chambre chaude et examinons journellement ce qui va se 
passer. La température lue sur un thermomètre suspendu à 2 mètres du parquet 
est de 30° environ (1). Vingt-quatre heures après la pénétration des caisses dans 


la chambre chaude, les bourgeons sont fortement gonflés ; vers le quatrième ou 


le cinquième jour ils s’allongent rapidement et vers le septième ils ont une 
longueur de plusieurs centimètres. Les tissus de soudure apparaissent sous 


forme d'un mince cordon blanc situé entre les sections de la greffe. À un demi- 


centimètre environ de la greffe-bouture, des protubérances révélatrices de la 
prochaine émission des racines commencent à se manifester chez un certain 


nombre de porte-greffes. À ce moment (seplième jour) il y a lieu d'enlever 


complètement la sciure qui couvre les bourgeons afin de vérifier leur état et de 
les aérer (fig. 29). Cette opération est fondamentale; elle permet de résoudre 
aisément la plus grosse difficulté (pourriture des bourgeons) que présente le 
procédé de stralification en caisses. L’enlèvement de la couverture est facilement 
exécuté. Les caisses disposées, comme le montre la figure ci-jointe, au-dessus 


‘d’une caisse de plus grande dimension, se trouvent à peu près complètement 


dépouillées de leur couverture par le seul fait de la disposition verticale de cette 
couverture. Lorsque les jeunes bourgeons retiennent entre eux une fraction du 
revêtement, il est très facile de les dégager tout à fait au moyeu d’un soufflet à 
feu. - 

Cette manière d'opérer est extrêmement rapide. Elle nous a rendu de grands 
services non seulement pour exécuter les changements de couverture mais aussi 
pour suivre la marche de la végétation. Il suffit en effet de découvrir tous les 
deux ou trois jours une caisse de chaque journée de greffage pour connaître 
exactement l'état de toutes les greffes-boutures logées dans la chambre chaude. 

Avec la manière de faire que nous décrivons en ce moment, la seule difficulté 
consiste à régler exactement l’épaisseur de la couche de sciure-charbon. Cette 
épaisseur doit varier suivant la température, l’état hygrométrique de la chambre 
chaude et son aération plus ou moins vive. Il est bien évident que la couche 
devra être d'autant plus épaisse que la température sera plus élevée et que 


SA 


(1) Nous avons essayé de maintenir des caisses de greffes-boutures dans des chambres chaudes 
ayant les températures suivantes : 


19 de 15 à 200; 
20 de 20 à 250; 
30 à 300; 


« LE 
49 à 350, 


. La temp‘rature de 30° est celle qui nous à constamment permis d'obtenir les résultats des plus 
satisfaisants. À cêtte température, l’évolution des hourgeons est si prompte qu'ils n’ont pas le 
temps de pourrir si on se conforme aux indications données. La période dangereuse est extrême- 
ment réduite puisque l’activité des tissus de soudure est telle qu’en sept jours le gretfon est 
presque soudé et qu’il peut par conséquent se passer désormais d'une couverture humide toujours 
dangereuse pour les bourgeons. La dessiccation du greffon n’est plus à craindre à partir de ce 
moment ; le porte-greffe est à même de lui fournir l’eau dont il a besoin. 

Lorsque la température de la chambre chaude est comprise entre 15 et 250, l'évolution est 
beaucoup moins prompte; les soudures sont plus lentes à se former et plus irrégulières. La 
couche de sciure humide qui recouvre les bourgeons doit être forcément maintenue pendant un 
temps plus long que précédemment et le danger de pourriture des bourgeons est fortement 
accru. Les moisissures envahissent la caisse, se logent entre les sections de la greffe que ne 
protègent pas les tissus cicatriciels et ces champignons, quoique peu dangereux en principe, 


deviennent encombrants par suite des conditions de vie défectueuses dans lesquelles ces grefïes- 


boutures se trouvent placées. 

A une température de 35° un inconvénient d’un autre ordre apparait. Les bourgeons qui pour 
une Cause ou pour une autre ne se développent pas immédiatement et principalement ceux qui 
ont été quelque peu meurtris aù cours du greffage courent le risque d’être assez promptement 
étouffés par une formation intempestive de tissus cicatriciels provoquée par cette haute tempé- 
rature jointe à l’humidité qui entoure les bourgeons. 
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l’évaporation sera plus rapide. Il s’agit donc de trouver l'épaisseur voulue 


permettant de maintenir la fraîcheur convenable pendant les sept jours néces- 


saires à l'évolution des bourgeons et à la première formation des tissus de 
soudure, afin de n'avoir pas à s'inquiéter, pendant cette période, de ce qui se 
passe sous la couverture de sciure-charbon «et d’avoir la presque certitude de 
trouver à jour fixe, en découvrant la caisse, des bourgeons régulièrement 
développés. En agissant ainsi, on réalise, indépendamment de la réduction de 
surveillance, les conditions les plus favorables à l'épanouissement des bourgeons 
et à Ja première apparition des tissus cicatriciels. En effet, lorsque la sciure- 
charbon vient d’être placée, elle est très humide, mais cette humidité à ce 
moment ne peut qu'exercer une action utile. Les bourgeons encore inertes ne 


Fig. 29. — La visite des bourgeons. Au second plan le bain des caisses. 
Etablissement de viticulture Moët et Chandon. 


craignent pas de pourrir. Leurs écailles sont amollies par cette fraicheur et leur 
entrée en végétation se produit incontinent. À mesure que les bourgeons 
s’allongent, qu'ils deviennent délicats, la sciure perd par évaporation une grande 
partie de l’eau qu’elle contenait, et la crainte de pourriture des bourgeons 


disparaît ainsi d'elle-même. Il s'agit donc uniquement de régler suivant la 


chambre chaude où l’on opère l'épaisseur de la couche de sciure qui recouvre les 
greffes-boutures. Pour cela il n’y a qu’à s’astreindre à surveiller attentivement 
les premières caisses ; quelques jours d'observation suffisent. D'ailleurs on peut 
admettre que pour une température de 80° et pour une aération convenable 
(assez vive) l'épaisseur de la couche de sciure doit être environ de 7 centimètres. 
On réalise ainsi le maintien d’une humidité favorable sans aucune manœuvre 
pendant la période critique, c’est-à-dire pendant les sept premiers jours. 
Lorsque tous les bourgeons ont été mis à jour au moyen du soufflet, la caisse est 
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replacée sur son fond et reçoit une nouvelle couverture de sciure-charbon 
épaisse de 4 centimètres. Cette deuxième couverture est constituée par la couche 
de sciure-charbon qui vient d’être enlevée et qui avait formé le premier revête- 
ment. Avant de placer cette deuxième couverture on a soin de brasser fortement 
le mélange précédemment enlevé pour le rendre parfaitement homogène et on 
obtient ainsi un revêtement beaucoup moins humide qué le premier mais 
susceptible de donner encore une certaine fraîcheur. 

Cette opération terminée, la caisse prend son premier bain. L'eau dans laquelle 
les caisses sont plongées doit être à la température de la chambre chaude ou à 
une température un peu plus élevée (30 à 35°). La caisse est placée dans un petit 
bassin aménagé de telle sorte que l’eau qu'il contient ne puisse jamais s’élever 
jusqu’à la hauteur des soudures. 

L'action du bain est très efficace. Nous avons vu souvent des transformations 
étonnantes résulter de ce moyen d'arrosage. La mousse qui garnit le fond et les 
côtés de la caisse retient une assez forte quantité d’eau et l’air, saturé de vapeur 
d'eau, qui se trouve à l’intérieur de la caisse et qui baigne la presque totalité 
des greffes-boutures, puisque les bourgeons seuls émergent, est irès favo- 
rable à la rapide formation des tissus cicatriciels et au pions développement 
de la greffe-bouture tout entière. 

Avant d’être remise à sa place sur les supports, la caisse est, au sortir du bain, 
placée sur un égouttoir établi dans le bac lui-même. La caisse se ressuie prompte- 
ment et on évite ainsi la chute inopportune de gouttes d’eau sur les caisses des 
rangées inférieures. 

Trois jours après, nouvelle opération semblable à la précédente (deuxième 
visite des bourgeons immédiatement suivie d’un second bain), et cette fois la cou- 
verture de sciure-charbon toujours constituée par la couverture précédente sera 
presque complètement sèche et ne devra plus avoir qu’un centimètre d'épaisseur, 
de sorte que le même mélange de sciure-charbon est utilisé pour les couvertures 
successives et que ce mélange, par suite deson propre desséchement, correspond 
parfaitement aux besoins de milieu à dessiccation progressive, nécessaire au bon 
développement des bourgeons. : 

A partir de ce moment, il n’y a plus à s’occuper de l’état de la surface libre de 
la caisse. Les bourgeons sont développés; les soudures sont faites et permettent 
au greffon de recevoir du porte-grefle l’eau dont il a besoin. La caisse est alors 
en état (10° jour) de sortir de la chambre chaude. La prolongation du séjour en 
chambre chaude serait dans la plupart des cas plutôt nuisible qu'utile. Il est 
infiniment préférable de faire continuer l’évolution en serre chaude, milieu dans 
lequel les jeunes pampres deviennent plus gros et où la destruction des bour- 
geons sous la poussée des tissus cicatriciels ne risque pas de se produire. 

À ce moment (10° jour) la caisse est transporlée sur les gradins de la serre 
chaude. 


(A suivre.) R. CHANDON DE BRIAILLES. 
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PRODUCTION ET ÉLEVAGE. — Les coqs et les poules reproducteurs sont sélectionnés 
avec beaucoup de soin par les éleveurs habiles, d’après les caractères que nous 
venons d'indiquer. On ne choisit pour l ineubation que les œufs gros et de cou- 
leur parfaitement blanche. 

Les poussins naissent couverts d’un Ave : noir sur le dos et gris sur les 
parties inférieures. Ils ne prennent leurs premières plumes aux ailes et à la 


Fig. 30. — Basse-cour de M. Giet. — Coin d’un parquet. 


tête qu'un mois après l’éclosion ; le reste des plumes ne pousse que beaucoup 


plus tard. Les poulettes, dont l’'emplumage est précoce, pondent plus tôt et 
davantage; mais leur développement définitif laisse à désirer. Les coquelets 
dont l’emplumage est tardif représentent mieux, une fois adultes, les caractères 
de la race pure et ils atteignent un plus grand développement. 


(1) Voir Revue, n° 816, p. 122. 
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Les sujets à plumage blanc, qui naissent quelquefois, mais très rarement, ne 
sont qu un simple fait d’albinisme accidentel sans aucune importance pour la 
pureté de la race. Les volailles de Barbezieux ont donc, et c'est là leur seul 
défaut, un développement un peu lent, surlout dans les débuts; elles sont, par 
suite, un peu délicates dans le premier âge. 

Comme dans toutes les races animales, en effet, le grand développement des 
os longs entraîne toujours un manque de précocité, et celui-ci s'accentue encore 
dans les régions dépourvues de l'élément minéral nécessaire à la formation de 
la charpente osseuse. 

Aussi bien, la race de Barbezieux est-elle une race essentiellement adaptée 
aux pays calcaires. Le calcaire est indispensable à sa bonne venue. Toutes les 
fois qu'elle sera introduite dans une région qui en est dépourvue on devra avoir 
soin d’en apporter dans la basse-cour, sous forme de sable calcaire parexemple. 

Pour maintenir les jeunes poulets en bonne chair et pour leur permettre 
d'atteindre plus rapidement leur développement, on les nourril copieusement dès 
le début avec du millet, du blé cassé, du sarrasin. 

Le voisinage des D et des prés plait beaucoup aux jeunes, qui trouvent [à 
des insectes et des vers de toutes sortes, lesquels constituent une nourriture 
animalisée très favorable contre la maladie du picage, toujours à redouter dans 
les basses-cours. Les volailles de Barbezièux aiment le parcours. C’est pourquoi 
les parquets restreints conviennent peu pour l'élevage des poulets; ils se déve- 
loppent beaucoup mieux en liberté, dans de vastes espaces à sol calcaire. 


CHAPONNAGE. — Le chaponnage est une opération qui a pour but d'activer 
l'engraissement et de donner à la chair un plus grand développement et une 
saveur plus fine. La chair du chapon et de la poularde est plus tassée que celle 
des poulets vierges; les fibres sont plus fines et la graisse s’y est mieux infiltrée 
et est plus répandue. 

« Les chapons n'acquièrent leur tue grande valeur qu'autant que leur engrais- 
sement a tout d’abord été relativement lent et que leur chair a eu le temps de 
se former et de s’affermir. Ils n’ont du reste toute leur ampleur que quatre ou 
cinq mois après la castration, et ce n'est qu’à partir de ce moment que leur 
gavage forcé peut être avantageux. Plus tôt il n’y a pas compensation entre les 
pertes résultant du chaponnage et la plus-value qu'il procure. » (Ch. Voitellier.) 

Le chaponnage est fait au début de l’automne, sur des jeunes cogs âgés de 
quatre à cinq mois, quand les fonctions sexuelles sont bien nettes et de la 
manière suivante : | 

Une fois les ailes attachées table l'aide tient l'animal presque debout, 
légèrement incliné sur le côté, l’une des pattes placées sous le ventre et laure 
étendue en arrière, il présente le croupion à l'opérateur. Celui-ci, qui doit. être 
très expert, enlève les plumes en arrière et près de la dernière côte, puis il fait 
une incision de trois à quatre centimètres de longueur dans la paroi abdominale, 
au milieu du flanc, le long et dans le sens de la dernière côte. IL introduit le 


_ doigt médian dans cetteincision pour chercher les testicules situés dans la région 


sous-lombaire, près de la colonne vertébrale; il les détache et les ramène un à 
un au dehors. Après avoir enlevé les deux testicules on fait une suture à la plaie, 
en soulevant la peau pour ne pas toucher l'intestin; on coupe la crête et les 
barbillons et on empêche le coq de se percher pendant les premiers jours. 

Pour réduire le choc produit par le chaponnage, on conseille de faire absorber 
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aux sujets, une demi-heure avant l'opération, un peu de vin chaud et sucré. 
Après on les tient enfermés quelques jours et on leur donne une nourriture 
substantielle. Lorsque la castralion à été faite par un opérateur adroit, la mor- 
talité est presque nulle. f: 


ÊNGRAISSEMENT. — Ce n’est que vers sept à huit mois que commence la période 
d'engraissement. On donne alors aux volailles une nourriture abondante en vue 
de la production de la viande, tout en leur laissant encore une certaine liberté. 
On donne aux chapons deux touts par jour, à heures régulières, des pâtées com- 
posées de pommes de terre cuites et de farine de maïs. 

Après quelques jours de ce régime, on enferme les volailles dans des cages à 


demi obscures, et on augmente encore leur ration journalière en y ajoutant du 


maïs. Dans l’engraissement intensif on les gave avec des pâtons composés de 
farine de maïs pétrie avec du lait et de la grosseur d'un gland allongé; on leur 
en donne d'abord sept ou huit à chaque pes, et on augmente progressivement 
jusqu'à trente par jour. 

Les chapons et les ie de Barbezieux bien engraissés peuvent atteindre 
le poids de 5 kilogrammes. La De et la délicatesse de leur chair sont sans 
rivales. # | | 


PAREMENT DE LA VOLAILLE. — La volaille morte, vendue à cet état sur les mar- 
chés, est parée, comme disent les ménagères, afin de lui donner une forme plus 
agréable à l'œil et qui fait mieux ressortir ses qualités. Pour cela, la bête est 
saignée au-dessous de l’oreillon en tenant le cou replié. Puis, une fois plumée, 

-on la vide entièrement par le rectum, en ne laissant à l’intérieur que le gésier et 
‘le foie; le vide ainsi fait est rempli avec du papier ou mieux avec des truffes 
(volailles truffées). En comprimant ensuite le corps avec la main, on fait ressortir 
la graisse. On rabat les pattes, on retourne les ailerons sur le dos, et on fixe le 
tout avec une bandelelte de toile trempée dans du lait ou dans Fe l’eau froide ; 
-quand la bête est refroidie on remplace la bandelette par une petite ficelle. Après 
cette opération la volaille a une forme ronde, allongée, avec un prolongement 
produit par le cou et la tête. 4 


VENTE DES PRODUITS. — IMPORTANCE COMMERCIALE. — C'est dans le courant de 
janvier que la vente des chapons prend le plus d'importance. Il s’en fait un 
grand commerce à Barbezieux et sur tous les marchés des environs, où viennent 
s’approvisionner les intermédiaires qui expédient à Bordeaux et à Paris la 
volaille morte ou vivante. ( 

Le prix hu est de 2.fr. 25 le kilogiitime, poids vif, pour les chapons pris 
sur place, et de 2 fr. 50 pour les poulets, dits de grains, âgés de trois à quatre 
mois. Le commerce des œufs se fait de la même manière ; le prix moyén est 
de O fr. 80 la douzaine. Les sujets sélectionnés et choisis pour la reproduction 
se vendent dans les prix moyens de 25 francs le couple adulte; 45 francs le 
couple de six mois ; 6 francs le couple de poussins d’un à deux mois. Les œufs 


choisis pour l’incubation valent 5 francs la douzaine. Les œufs et les sujets pour 


la reproduction sont expédiés dans toutes les parties de la France et à l'étranger, 


“ 


dans des emballages en forme de boîtes à casiers en carton ondulé pour les” 


œufs, et dans des paniers légers et spacieux pour les volailles. Depuis une dizaine 
d'années, le produit de la vente des volailles et des œufs sur les marchés de la 


région de Barbezieux a décuplé; il atteint à l'heure actuelle un chiffre très 


important. 
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En résumé, la race de Barbezieux est unerace d'élite, pour la production de la 
viande surtout. Si, avec des soins, elle peut être entretenue dans toute la France, 
elle est particulièrement bien acclimatée sur les sols calcaires de Barbezieux et 
de la Charente, qui lui fournissent les matières minérales indispensables à la 
formation de son squelette de grande taille. 

Non loin de Barbezieux, la région de Blanzac (chef-lieu de canton du dépar- 
tement de la Charente) possède une Barbezieux plus petite; ses caractères sont 
les mêmes avec un format réduit. | 

L’éleveur de la poule de Barbezieux ne doit pas perdre de vue son apliiude 
spéciale qui est la production de la viande. Produire des volailles grasses est le 
but vers lequel il doit tendre. D'ailleurs, le véritable commerce de cette race, 
c'est de vendre pour la consommation, c’est-à-dire de faire et d’engraisser des 
chapons, des‘ poulardes ou des coqs vierges. Barbezieux s’est ainsi acquis dans 
toute la région un monopole, que consacrent tous les ans les plus hautes 
récompenses décernées dans les concours; ce serait une faute que de laban- 
donner. 

S. GUÉRAUD DE LAHARPE. 
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Entretien du matériel vinaire (E. Rousseaux). — Concentration ou distillation (G. B.). — 
Informations : Les tarifs douaniers allemands; Chaire départementale d’agriculiure de la 
Lozère ; Société d'agriculture et de viticulture de l’arrondissement de Châtellerault ; Exposition 
et congrès viticole à Koutaïs. — Insertion judiciaire : Tribunal de la Seine, audience 
correctionnelle du 23 novembre 1907. 


Entretien du matériel vinaire. — Une des causes qui influent le plus défa- 
vorablement sur la qualité des vins, c’est le peu de soins apportés à la propreté du ma- 
tériel: si celui-ci n’est pas en parfait état, on ne peut obtenir tous les bons effets qu'on 
serait en droit d'attendre des méthodes rationnelles de vinification. Souvent on ne lave 
pas les pièces qui ont contenu de la vendange, dans la crainte qu’elles soient plus 
sujettes à la moisissure; on se borne donc à les balayer, à les laisser sécher si possible 
et à les refermer; on compléterait utilement ce nettoyage sommaire par un méchage. 

Ces précautions ne nous paraissent pas suffisantes, car les pièces en bois qui ont 
contenu le moût des raisins foulés à la vigne en sont imprégnées sur une certaine 

. profondeur et, lorsqu'elles sont abandonnées ensuite dans un endroit plus ou moins 
humide, elles peuvent être ie siège du développement d'organismes nombreux et 
_ contracter-un goût de moisi, de pourri ou d’aigre, altérations que les lavages qu'on 
: ferait avant de s’en servir ne parviendraient pas toujours à détruire. Aussi est-il pru- 
dent d'adopter les précautions suivantes pour éviter les inconvénients qui résulteraient 
du mauvais entretien du matériel. 
Après la récolte, au lieu de les rentrer sans leur avoir fait subir un nettoyage préa- 
f _ lable, il serait préférable d’avoir recours à des lavages à l’eau et à la brosse, puis de les 
; laisser sécher avant de les replacer dans un endroit ni trop sec pour éviter le dessèche- 
. ment de la futaille, ni trop humide pour éviter les moisissures à l’extérieur. Un bon 
- méchage au moment de refermer les pièces assurera leur conservation. 

S1 l'on n’a pas agi de la sorte ou si les pièces conservées dans un endroit humide ont 
contracté un gout de moisi, on le fait disparaître par un lavage à l’eau et par un bros- 
sage; cela peut suffire si la moississure est récente, sinon, on lave à nouveau avec de 
l'acide sulfurique étendu, c’est-à-dire avec de l’eau contenant 10 % d'acide sulfurique 
(én ayant grand soin de verser peu à peu et en agitant l'acide dans l’eau). On recom- 


= 
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mande aussi l’eau salée bouillante (1 kilogramme de sel pour 10 litres d’eau). On rince 
abondamment à l’eau et si l’on a employé l'acide, jusqu’à disparition de toute acidité. 

Tous les récipients et appareils qui ont été mis en contact avec le moût doivent 
subir un nettoyage semblable. C’est le cas pour les cuves et foudres qui ont servi au 
cuvage ; aussitôt vides, on les rince convenablement à l’eau pour entrainer les lies, on 
les laisse sécher un ou deux jours et on les mèche, soit en introduisant la mèche par la 
bonde, soit en la faisant brüler dans une assiette placée au fond de la cuve. Les 
Rule ou cuves étant ensuite fermés, le gaz sulfureux, produit par la combustion du 
soufre, les protège contre toute altération. Comme ce gaz parvient avec le temps à 
s'échapper au dehors, il est bon de renouveler le méchage dans le courant de l’année. 
On se garantira de la sorte des mauvais goûts (moisi, pourri, aigre). 

Examinons maintenant l’entretien des füts. Dans quelques vignobles, lorsqu'un fût 

vient d'être vidé et qu’il ne doit être rempli que plus tard, on ne le rince à l’eau que 
s’il renferme des lies de premier soutirage; dans le cas contraire, on s’abstient de le 
rincer {si ce n’est avec du vin); on le met à égoutter, puis on le mèche. Il sera utile 
de renouveler le méchage, si le fût doit attendre la récolte suivante. 
_ Cette façon de procéder ne présenterait que peu d’inconvénients si l’on a affaire à du 
vin sain. Mais ce n’est pas toujours le cas et le vin pourrait avoir une pointe d’alté- 
ration qui aura passé inapercue ; d’ailleurs, même s’il s’agit d’un vin sain, il peut 
s’aigrir si le tonneau ne reste pas convenablement méché. Il serait donc préférable de 
procéder, aussitôt le füt vide, à des rincages à l'eau, de le mettre bonde dessous pen- 
dant un ou deux jours, puis de le mècher en fermant hermétiquemeut la bonde. Si le 
fût né doit pas servir de longtemps, on renouvellera le méchage tous les deux ou trois 
mois. Il va sans dire qu'avant de remplir ensuite un füt ainsi mêché, il faudra laisser 
se dégager l’acide sulfureux en maintenant la bonde ouverte, puis en rinçant à l’eau et 
laissant bien égoutter, bonde dessous. Ces précautions que nous venons d'indiquer 
concernent les fûts n'ayant subi ancune altération. 

S1 le matériel vinaire a été mal conservé, on le prépare de diverses facons suivant le 
genre d’altération contractée qu’on doit soigneusement déterminer par l’odeur perçue 
après qu'on a laissé le fût ouvert pendant. quelques heures. 

Lorsque le vin qui imprègne les parois s'est piqué légèrement, un étuvage à la vapeur 
ou des lavages répétés à l’eau bouillante, où encore le nec. pendant plusieurs 
Jours avec de l’eau pourront être suflisants pour débarrasser la futaille du vinaigre 
adhérent : on ferait suivre d’un fort méchage. Si la piquüre est assez accentuée, 

on recourra à un traitement plus énergique destiné à détruire ou, plus exactement, à 
saturer l'acide CSN ee) formé.On'utilisera, à cet effet, une subtance alcaline, 

et le vigneron n’a que l'embarras du choix. Il ra usage, soit d’une dissolution 
chaude de cendres de sarments ou de bois, soit d’un lait de chaux préparé à l’aide de 
1 kilogramme de bonne chaux vive pour 40 litres d’eau et employé avant refroidisse- 
ment, soit d'une dissolution de potasse (200 grammes de potasse pour 10 litres d’eau 
chaude), soit enfin d’une dissolution de cristaux de soude (4 à 500 grammes pour 
10 litres d’eau). Après avoir versé l’une ou l’autre de ces solutions dans le fût, on 
agite vigoureusement et plusieurs fois on vide. 

Après disparition de l’aigre, on laisse séjourner pendant deux où trois jours de l’eau 
froide plein le fût, et on effectue plusieurs rinçages à l’eau, car il‘est très important 
d'éliminer complètement l'alcali emplas Avant de bonder, mècher fortement le 
tonneau. 

Dans le cas où la futaille à contracté un goût de moisi, on le fera disparaitre, comme 
nous j’avons dit pour les pièces à vendange, par d'énergiques lavages à l'eau, à la 
chaîne, ou à la brosse si on préfère défoncer le fût. puis avec de l’eau contenant 10 % 
d'acide sulfurique (nous répétons d’avoir soin de verser peu à peu et en agitant l'acide) 
par plusieurs rincages à l’eau; on égoutte soigneusement et l’on mèche. Lorsque la. 
moisissure est trop ancienne et qu'elle a pénétré le bois au point d'y former des taches 
noires, le fût nécessite un grattage sur les parties malades ; si le bois est profondément 
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entamé, il serait imprudent d'y laisser séjourner du vin, car celui-ci contracterait un 
mauvais goût accentué et serait imbuvable. | 

Contre le goùt de pourri et celui des vins fournés nous citerons le procédé basé sur 
la destruction, par oxydation, des produits mal odorants, à l’aide du permanganate de 
potasse. Son emploi constituerait, parait-il, un procédé à peu près imfallible tant que, 
bien entendu, la pourriture n'a pas pénétré trop profondément dans le bois. Pour 
une futaille de 225 litres, on la remplit d’eau, on y introduit 25 grammes de permanga- 
nate de potasse en cristaux. On agite en secouant la pièce pour dissoudre le sel, 
puis on roule à diverses reprises pendant trois où quatre jours. On la vide, on rince; 
s’il persiste un peu d’odeur, on renouvelle l'opération avec 10 ou 15 grammes de 
permanganate. Après rinçage très copieux à l’eau, on laisse bien égoutter et l’on mèche 
fortement. Le même procédé s'applique aux foudres avec une dose de 1 kilo- 
gramme pour 400 hectolitres de contenance, 

S’il s’agit de futailles neuves, il est indispensable de dissoudre certains principes 
odorants, résines, etc., que le bois renferme, et qui peuvent communiquer au vin un 
goût de bois très désagréable. Pour ceux qui disposent d'une étuveuse, c'est le moyen 
le plus recommandable ; en outre, un étuvage assez prolongé gonfle le bois et évite 
toute perte de liquide. On peut, à défaut d’étuve, employer l'eau bouillante; on verse 
dans le fût une dizaine de litres d’eau bouillante, on bonde et on agite énergiquement. 
Après avoir vidé, on renouvelle l'opération jusqu'à ce que l’eau ne soit plus colorée en 
jaune. Qu'on se serve de la vapeur ou de l’eau bouillante, on termine par un rinçage à 
l’eau froide et on met à égoutter bonde dessous. Au lieu d’eau ordinaire, on peut 
employer une dizaine de litres d’eau bouillante dans laquelle on aura dissous des 
cendres ou des cristaux de soude (400 gr.), ou encore de la chaux vive (2 kil.), on 
opère ensuite plusieurs rinçages à l’eau chaude puis à l’eau fraiche; on laisse bien 
égoutter et l’on mèche, si l’on ne doit pas remplir immédiatement les futailles. 

Pour la vaisselle vinaire (cuves, füts), ayant contenu des vins rouges et qu'on se 
trouve obligé d'utiliser pour les vins blancs, 1l faut faire disparaître la couleur du vin 
rouge pour éviter qu’elle ne se dissolve dans le vin. Des lavages, même répétés, à l’eau 
pourraient ne pas suflire, car nous avons vu antérieuremeut que la matière colorante 
est peu soluble dans l’eau, tandis quelle se dissout facilement dans le vin qui est alcoo- 
lique et acide. 

S'il y a du tartre, 1l faut procéder au détartrage. Dans le cas contraire, on commence 
par faire dégorger à la vapeur ou à l’eau bouillante. On procède à un lavage à la 
chaîne, à un lavage et à un brossage pour enlever la matière colorante ou la lie qui ne 
sont pas adhérentes, puis on emploie un traitement chimique destiné à solubiliser la 
matière colorante qui s’est solidement fixée au bois. 

Les cristaux de soude dissolvent le mieux ces produits colorés; on les emploiera à 
la dose de 1 kilogramme dans 10 à 20 litres d’eau bouillante ; on roule en tous sens un 
grand nombre de fois en plaçant le füt sur un fond ou sur l'autre. L'effet sera d'autant 
plus certain et rapide que le liquide sera plus chaud; quand il ne l’est plus suffisam- 
ment, il faut donc le réchauffer, et l’on peut d’ailleurs se servir de la même solution 
pour plusieurs opérations. On rince plusieurs fois à grande eau, pour enlever toute 
trace de soude. 

” Ilest prudent de vérifier que le blanchiment est complet : on introduit dans le fût 
quelques litres d’eau contenant par litre 8 grammes d’acide tartrique. On ajoute, en 
outre, un décilitre d'alcool ou quelques litres de in blanc ; on roule detemps en temps; 
comme la matière colorante est soluble dans les liquides alcooliques et acides, celle qui 
n'aurait pas été entraînée par le traitement ci-dessus se dissoudrait, et, le lendemain, 


la solution aurait rougi au contact de l'acidité du liquide. Dans ce cas. on recommen- 
! : 3 


cerait le traitement comme il vient d’être dit, 
Pour les cuves en maçonnerie ou en ciment, lesquelles doivent toujours être cimen- 

tées plusieurs mois à l’avance et qui n'auraient pas encore servi, il est utile de les 

affranchir. En effet; ces produits. renferment des sels de chaux, de magnésie et ana- 


N 


logues qui, se combinant aux acides du via, les satureraient Par telion ds et Lur com- 
munigueraient ur goût terreux désa gréable. On doit donc. avant de remplir ces cuves 
de moût et de vin, entrainer l'excès de bases attaquables par le vin. On lavera copieu- 
sement la cuve à l’eau froide, puis, après lavoir épongée, à l’eau acidulée à l'acide 
tartrique à 25 %, soit 1 kilogramme d'acide tartrique pour 3 litres d’eau; on peut avan- 
tageusement répéter ce traitement, puis rincer plusieurs fois à l'eau fraîche. 

Dans le même but, on emploie, au lieu d'acide tartrique, le silicate de potasse ou le 
siicate de soude, dont on imbibe les parois de la cuve à l'aide d'un gros pinceau. Les 
silicates de potasse et de soude du commerce, marquant 36° à l’aréomètre Baumé 
doivent, pour le badigeonnage des cuves, être additionnés de moitié de leur volume 
d’eau. L’enduit étant sec est formé par là combinaison du silicate avec les bases du 
ciment ; il est inattaquable par les acides du vin; on donne une seconde couche et, 
après une nouvelie dessiccation, on lave à l'eau fraiche. On reproche au silicate de 
s'écailler parfois. C'est le défaut qui a été également reproché aux carreaux vernissés 
ou émaillés dont on a revêtu les parois des cuves; les fissures qui se formaient quel- 
quefois dans les joints laissaient s'infiltrer du liquide et donnaient naissance à des 
végétations cryptogamiques nuisibles à la qualité du vin. Enfin, nous avons entendu 
dire grand bien du M den des cuves en ciment à l’aide de solutions de fluosili- 
cate de magnésie. ap 

Le durcissement des cuves en ciment par la fluatation, préconisé par M. Kessler, 
peut être fait très facilement et représente une dépense de fluate d'environ 0 fr. 60 par 
mètre carré. La fluatation donne aux revêtements de la résistance, les protège contre 
l'attaque par les acides du vin, et l’action spéciale des fluates contribuerait à assurer la 
conservation des vins. 

Voici comment l'inventeur décrit l'emploi de son procédé, d’après les’ plus récentes 
_ modifications apportées à la suite de ses essais. Lorsque le ciment est sec, avec un 
pinceau ordinaire ou l'imprègne du fluaté de magnésie à 20/25°, en lui en faisant 
absorber le plus possible. Cette imprégnation est renouvelée deux ou trois fois à 
12 heures d'intervalle, de façon que le ciment absorbe 400 grammes de liqueur par 
mètre carré. On laisse sècher et on imbibe en une seule fois la surface ainsi fluatée et 
sèche, avec environ 200 grammes au mètre carré d’avant-fluate à 15°. On laisse sécher 
de nouveau et on termine par une imbibition de fluate à 10° ou 12° Baumé. 

Les parois extérieures des cuves, des foudres, des futailles et tous les objets 
(claies, etc.). qui doivent être mis en contact avec le moût, seront eux-mèmes, soit 
étuvés, soit lavés à la main et tenus dans le même état de propreté que La pue 
internes. — E. ROUSSEAUX. | 


Concentration ou distillation. — Les plus récentes solutions proposées pour 
conjurer la crise viticole ont toutes un objectif commun : réduire la quantité de vin 
récoltée et ne livrer à la consommation que des produits irréprochables. 

Le procédé le plus généralement apprécié parait être la distillation des vins faibles 
ou de mauvaise qualité — distillation encouragée par des primes, par une surtaxe à 
la circulation des petits vins de moins de 9e et par la faculté de vinage à la cuve. 

Cette dernière innovation ne me semble pas très heureuse. Le vinage n’est actuelle: :w 
ment toléré que pour les vins destinés à l'exportation. Y a-t-il vraiment urgence à 
étendre ce privilège ? Je ne le crois pas. On. pourrait se borner à exiger que les vins 

soumis au vinage ne puissent être désorm ais remontés qu'avec de l'alcool de vin. di 

Les vins normalement constitués, mais peu alcooliques, auront encore profit à payer 
la surtaxe plutôt qu’à subir une opération quelconque. Tout au plus retireraient-ils 
quelque avantage d’une légère concentration, à l'état de moûts avant toute fermen- | 
tation. VA “Y 

- Cette pratique — si on peut ainsi nommer une conception à peine expérimentée et à 
présentement interdite — soulève, comme toutes les nouveautés, bien des critiques. 
Elle heurte certains préjugés; mais elle ne mérite pas les reproches véhéments qua 
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soulevés la discussion du projet de M. Etienne Marès durant la dernière session des 


Agriculteurs de France. | | 

Quoi qu’en pensent les partisans de la vimification telle qu'elle se faisait autrefois et 
ceux qui ne voient dans la concentration des moûts qu’un moyen de favoriser le déve- 
loppement des petits vins, la viticulture ne saurait rejeter à priori un procédé industriel, 
alors surtout qu'il offre le seul moyen d’enrichir le vin sans y rien ajouter et qu'il 
diminue une réculte sans créer des sous-produits encombrants. 

La concentration des moûts, judicieusement réglementée, mérite d’être prise en 
sérieuse considération. Il restera encore de la marge pour la distillation, car ce n'est 
pas seulement les vins défectueux qui devraient spontanément s'’acheminer vers la 
chaudière, mais encore tous ceux qui n ont pas leur place marquée, par leurs qualités 
propres, dans la consommation directe. 

De ce nombre sont les vins blancs acides, à goût prononcé de terroir, d’une partie de 
l’Entre-deux-Mers et du Blayais. Les viticulteurs de ces régions, qui sont parmi les 
plus ardents à réclamer la délimitation et un contrôle sévère des provenances, se dou- 
tent-ils qu’ils en seront les premières victimes? 

Il est incontestable que des mesures efficaces de protection en faveur des vins 
authentiques mettront le commerce dans l'obligation de faire ses approvisionnements 
avec plus de soin. Il n’achètera donc que des vins, sinon tout à fait supérieurs, du moins 
suffisamment bons pour pouvoir se passer du secours des vins exotiques. 

Que deviendront, alors, les petits vins verts qui n’ont d'autre mérite que de pouvoir 
servir de base à de savants coupages, pour faire, sous des noms girondins — mais avec 
l'assistance des mistelles algériennes — des vins moelleux, ou même FAROTEUS à bas 
prix ? 

La loi du 1e août 1905 s'oppose formellement à la mise en vente de ces mélangés 
sous un nom de cru. Son application, qui a souffert jusqu’à présent de trop nombreuses 
exceptions, est doublement justifiée puisque les mistelles sont d’origine étrangère et 
que, de plus, elles sont fabriquées à l’aide :. industriel. Encore une fois, que 
deviendront ces petits vins blancs ? 

Un notable négociant bordelais émettait dernièrement l'idée de faire des mistelles 
avec des vins de la Gironde en utilisant, pour leur fabrication, des alcools de vin de 
provenance exclusivement girondine. Ainsi se trouveraient conciliés le respect de la 
loi et l'imtérêt des producteurs de vins communs. Cette idée, si séduisante, est-elle 
pratiquement réalisable? | 

Elle suppose, en tout cas, la reprise, dans notre département, de la distillation qui y 


tenait, jadis, une place considérable. Car, ne l’oublions pas, avant la crise de l'Oidium, 


c’est par la chaudière que se liquidaient tous les excédents dans Li années de qualité 
douteuse ou de surproduction. 

- On trouverait encore des témoins de cette époque, pas très reculée, qui pourraient 
attester que les eaux-de-vie de la Gironde, connues sous le nom d’eaux-de-vie de Pays, 
étaient fort appréciées et constituaient, au-dessous des grands crus de Cognac et 
d'Armagnac, au-dessus des alcools de vin de Montpellier, et à côté des eaux-de vie de 
Marmande, un produit réputé et de vente facile. | 

‘On n’a jamais, d’ailleurs, complètement cessé de brüler dans la Gironde; mais les 
débouchés se sont peu à peu fermés, sous l’empire de la concurrence des alcools indus- 
triels du Nord et — surtout — grâce à la contrebande des bouilleurs de cru. 

Que faudrait-il donc pour essayer de reconquérir les marchés perdus ? Deux choses 
également importantes : En premier lieu, obtenir la reconnaissance officielle et la 


_ délimitation du cru. Le nom importe moins que la détermination précise de la zone 


appelée à l'utiliser. Celui que l'usage avait consacré : Eau-de-vie de Pays, paraît à bien 
des gens trop vagué et sans expression géographique, Il n’y a point d'inconvénient à ce 
que leau-de-vie se confonde, comme dénomination et comme région, avec le vin. Ce 
qui est essentiel, c’est le classement d'une de nos richesses viticoles. La seconde mesure, 
non moins urgente, consisterait dans la création de distilleries coopératives capables 
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d'assurer, au double point de vue technique et économique, la transformation, la con- 


servation et l'écoulement de grandes quantités d’eau-de-vie, produite sous la surveil- 


lance de la Régie et pourvue, par ce fait même, d’une authenticité indiscutable. 

Le commerce des alcools n’existant, pour ainsi dire, plus dans notre pays, c'est à 
ces utiles collectivités qu’il serait à la fois plus simple et plus avantageux de s’adresser. 
pour le faire revivre. Au surplus, nous n’avons ici d'autre prétention que de fournir. 
des indications sommaires dont les intéressés pourront faire leur profit éventuel. 

Il peut se faire que, dans notre Gironde, à tant d’égards si privilégiée, d’autres 
cultures soient aussi rémunératrices et moins aléatoires que celle de la vigne. Tout ce 
que nous avons voulu faire entendre c’est'que les viticulteurs n’y auront pas cause 
entièrement gagnée s'ils ont seulement réussi à donner à leurs produits un cachet 
irréfutable d'authenticité. Il leür faudra encore veiller à ce que sous des noms glorieux 
ne s’abritent que des marchandises du meilleur aloi. — G. B. 


Informations : LES TARIFS DOUANIERS ALLEMANDS. — Le conseil fédéral, confor- 
mément à l'autorisation accordée par le Reichstag de réduire les droits de douane sur 


les alcsols et vins importés, votés dernièrement par cette dernière assemblée, a décidé : 


de réduire ainsi certains de ces droits : Le droit sur le champagne importé vient d’être 
réduit de 180 marks à 130 par 100 kilogrammes : sur les cognacs et spiritueux, de 275 et 
300 à 225 ; sur les alcools forts de 350 à 300 marks. 

Voici le texte officiel de la loi allemande sur les vins mousseux tel qu’il a été publié 
au n° 1.630 du Reichstagsdrucksache : 


ARTICLE PREMIER. — Le paragraphe d de Particle 2 de la loi sur les vins mousseux 
du 9 mai 1902 est ainsi conçu : 

b) Pour vins mousseux et boissons mousseuses : Pour un prix de la bouteille infé- 
rieur à # marks, 1 mark; plus de 4et pas plus de 5, 2 marks; plus de 5, 3 marks par 
bouteille. TA 

ART. 2. — À la suite du paragraphe 3, onajoutera le texte suivant : 

$ 3 a. — Pour l'application du tarif, on tiendra compte du prix auquel le vin mous- 
seux est livré par le producteur; si le vin est livré gratuitement, il reste soumis à un 
droit de 1 mark par bouteille. #4 - 

ART. 3. — Le droit d'entrée pour les vins mousseux (n° 181 du tarif) est de 180 marks 
par 100 kilogrammes. Le Bundesrat est autorisé à abaisser ce droit à 130 marks par 
100 kilogrammes. Cette loi entre en vigueur à partir du 4er août 1909. 

ART. #. — Tout vin mousseux qui, au 1er août 1909, se trouvera en dehors du lieu 
de production ($ 3) ou d’un entrepôt de douane, subit, d’après la récente décision du 
Bundesrat, un supplément de droit de 0 m.50. Le vin mousseux en la possession 
de propriétaires qui ne font ni le commerce des boissons ni la vente au détail est 
exempté de ce supplément, à condition que la quantité soit inférieure à 10 bouteilles. 
Plusieurs propriétaires qui entreposeraient leur vin mousseux en commun seront con- 
sidérés comme un seul propriétaire de la quantité totale pour le paiement du droit. 


CHAIRE DÉPARTEMENTALE D AGRICULTURE DE LA LOZÈRE. — Par arrêté du ministre 
de l'Agriculture en date du 21 juillet 1909, M. Bonafé (Auguste), professeur spécial 
d'agriculture à Chinon (Indre-et-Loire), a été nommé titulaire de la chaire départemen- 
tate d'agriculture de la Lozère. 


SOCIÉTÉ D'AGRICULTURE ET DE VITICULTURE DE L' ARRONDISSEMENT DE CHATELLE- 
RAULT. — Le Concours annuel organisé par la Société d'agriculture et de viticulture 
de l'arrondissement de Châtellerault aura lieu les 10, 11 et 12 septembre 1909, sur la 
promenade Blossac. Le programme comprend : Des Essais de Moteurs ou Tracteurs 
automobiles pouvant actionner des instruments agricoles, qui seront faits le samedi 
11 septembre. 


EXPOSITION ET CONGRÈS VITICOLE A KoUTAÏis. — Le 9 octobre prochain s'ouvrira, à 
Koutaïs, une Exposition agricole, viticole, vimicole et industrielle organisée par la 
Société impériale d'agriculture du Caucase, et sous le patronage de la Direction des 
Domaines Impériaux, avec Congrès, qui attreront dans cette ville tous les savants, : 
spécialistes et propriétaires agriculteurs et viticulteurs de la Russie du Caucase. 


Insertion judiciaire : TRIBUNAL DE LA SEINE (8 Chambre). Audience 
correchionnelle du 23 novembre 1907.— .. Attendu qu'ilrésulte des documents de la’ 


cause ‘et des débats qu'en mil neuf cent sept, à Paris, Landemaine a falsifié par 


ES 
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addition d’eau dans une notable proportion du vin destiné à être vendu. Que dans 


les mêmes circonstances de temps et de lieu Dejour s’est rendu complice du délit 
de falsification commis par Landemaine, en donnant à celui-ci des instructions 
pour falsifier le vin, sachant que ces instructions devaient servir à commettre le 
délit. Qu'à la même époque et au même lieu Dejour à mis en vente ledit vin fal- 
sifié par addition d’eau dans une notable proportion. 

.… Statuant sur les réquisitions du ministère public, condamne Landemaine à 
cinquante francs d'amende et Dejour à quinze jours d'emprisonnement et à cent 
francs d'amende. Déclare Dejoufr civilement responsable du fait commis par 
Landemaine,son préposé. Pronônce, aux termes de l’article 6 de la loi du 4° août 
1905, la confiscation du vin falsifié saisi. Ordonne en ce qui concerne Dejour et à 
ses frais, aux termes de l’article 7 de la loi du 1° août 1905, l'affichage du présent 
jugement à deux exemplaires à la porte de son domicile. Dit que les affiches qui 
resteront apposées pendant sept jours auront une dimension de 30 sur 40 centi- 
mètres et qu’elles seront imprimées en gros caractères typographiques pour l'en- 
tête, les noms et la condamnation, et en caractères ordinaires pour le reste du 
jugement. Dit qu’en cas de suppression, dissimulation ou de lacération totale et 
partielle desdites affiches, il sera procédé à nouveau à l'exécution intégrale du 
présent jugement relative à l’affichage. Attendu que Dejour n’a jamais été con- 
damné et qu il est l’objet de bons renseignements. Qu’il y alieu,en conséquence, 
de lui faire application des dispositions de l’article premier de la loi du 26 mars 
1891. Faisant application de ces dispositions dont lecture a été donnée par le 
Président. Dit qu’il sera sursis à l'exécution de la peine d'emprisonnement ci- 
dessus prononcée contre Dejour. En statuant sur les conclusions de la partie 
civile. Attendu, par suite de leurs agissements, que Landemaine et Dejour ont 
causé au Syndicat National de Défense de la Viticulture Française un préjudice dont 
il lui est dû réparation. Que le tribunal a dès à présent les éléments suffisants 
pour en déterminer l'importance. 


Par ces motifs : 

- Condamne Landemaine et Dejour par die voies de droit et même par corps, 
solidairement à payer au Syndicat National de Défense la somme de deux cents 
francs à titre de dommages-intérêts. Autorise, à titre de supplément de dommages- 
intérêts, à faire insérer le présent jugement dans dix journaux à son choix, et ce 
aux bi de Landemaine et Dejour, chacun solidairement pour cinq insertions. 

————  — — 
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VIGNOBL ES: ET VINS 


De nos Cor respondants É 


GARD, le 27 juillet 1909. — Le début du mois de juillet, anormalement froid, 


_a encore accentué le retard de la végétation. La coulure a été plus sérieuse en 
_ quelques points qu’on ne l'avait cru tout d’abord et le Mildiou a fait quelques 
dégâts dans les grappes, de sorte que l’état du vignoble est moins satisfaisant 


actuellement qu’il ne paraissait le mois dernier, La récolte est cependant assez 
belle et s’écartera probablement peu du chiffre de 1908, quoiqu’elle semble devoir 
être un peu moins abondante. Les vendanges seront tardives et ne commence- 
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ront pas avant le 3 ou le 4 septembre. Les retiraisons du mois de juin ont suivi la 
proportion ascendante des mois précédents; les vins deviennent rares à la 
propriété et les prix sont très fermes. L'intensité des transactions se ressent de 


cette situation. — J. M. 


"A 


 Boüucaes-pu-RHoNE. — Après l'hiver long et sec que nous avons subi, les 
insectes nuisibles sont relativement rares Sur nos vignobles du midi. Par contre, 
malgré la fraîcheur et la sécheresse du début de juillet, les maladies cryptoga- 
miques font leur apparition en plusieurs points de notre région, principalement 
dans le Var. La plupart des viticulteurs, trop confiants, ont un peu négligé les 
traitements, ou les ont effectués par un vent défavorable qui n’a cessé que ces 
jours derniers. La chaleur est enfin venue, et tout fait espérer que la vigne 
reprendra un peu de son retard. Dans les Bouches-du-Rhône et le Var, on active. 
les traitements, et la récolte s'annonce bellé, malgré les maladies cryptogamiques 
qui ne sont d’ailleurs qu’à leur début et pourront, nous l’espérons, être facile- 
ment enrayées. D'une manière générale, la situation viticole tend à s’améliorer 
et les cours sont à la hausse. ]l reste cependant des vins à la propriété, et en 
général ces vins, surtout avec la basse température de ces mois derniers, se 


sont bien dépouillés et bien conservés. En Algérie et Tunisie, la récolte s’an- 


nonce très belle, malgré le retard de la végétation. 
En ce moment, il y a un léger temps d'arrêt dans les transactions. Peut-être 


attend-on l'approche de la nouvelle récolte pour escompter une baisse sur le 


stock restant en cave. Les mouvements se font surtout sur les marchés passés, 

mais les ventes en disponibles sont assez rares. On cote actuellement à Marseille : 
pour les vins de bonne qualité : 1 franc à 1 fr. 15 le degré pour les vins rouges, 
4 fr. 15 à 1 fr. 25 le degré pour les vinsrosés, 1 fr. 50 pour les bourrets et piepouls ; 
pour les vins de distillerie : 0 fr. 40 à O fr. 50 le degré; pour la mistelle tunisienne 
blanche: 22 francs; pour la mistelle espagnole blanche : 40 francs; pour la mis- 
telle espagnole ose -12°): 44 francs. =L. B. 


AUDE : 31 juillet 1909. — Nous voici revenus au beau temps. Il fait mainte- 
nant une chaleur normale et la végétation. regagne le retard causé par les froids 
du commencement de l'été. Les vignes ont en général un assez joli aspect, mais 
les raisins sont clairs et courts; on prévoit que nous aurons cette année une 
récolte sensiblement inférieure à belle de lan dernier. 

Comme nous l’avons dit dans notre dernière note, la Cochylis a fait de grands 
ravages dans certains parages et l'on redoute fort l’éclosion de la troisième 
génération qui va se produire incessamment. L' Altise a fait des dégâts impor- 
tants dans le Narbonnais. On constate un peu partout la présence de l'Oïdium 
qu'il est fort difficile de combattre par suite de la persistance du vent qui gêne 
ou rend même souvent impossible le soufrage. Enfin, on signale quelques atta- 
ques du Mildiou de la grappe, principalement localisées sur les plants durs: elles 
ne sont pas heureusement généralisées. 

La récolte de l’an dernier est aujourd’hui presque totalement écoulée et nous 
allons devoir vivre sur les stocks jusqu'au moment où l'on pourra expédier du 
vin nouveau; c'est dire que le vin se fait rare; dans certains villages il n'y en a 
plus un hectolitre à vendre. Les beaux vins de 40 à 12 degrés sont à peu près 
introuvables et ils se payent couramment 15 francs l’hectolitre. On donne de 
{ franc à 1 fr. 15 du degré des petits vins. Ces prix ne s'élaient pas vus depuis 1904. 
Il y a tout lieu de croire qu'ils vont se maintenir sinon s'améliorer. En tout cas 
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nous avons la certitude que la nouvelle campagne débulera à la hausse qui ne 


pourra que se maintenir, en raison de la récolte déficitaire qu'il y aura certaine- 
ment en France cette année. — O. Sarcos. 


Tarn. — Nos vignes sont jolies. Il y a eu de la coulure par suite des pluies, 
mais comme les raisins peuvent grossir davantage, la récolte sera assez bonne... 
à moins d'accidents. Les gelées printanières n’ont fait que peu de dégâts dans la 
plaine et pas dans le coteau. 

Les cours haussent actuellement et un certain nombre de viticulteurs réalise- 
ront quelques bénéfices de ce chef. Il reste peu de vin d’ailleurs. Ce sont des 
vins défectueux de plaine et de mauvais cépages qui ont été retapés et travaillés 
par le commerce'et ont avili les cours à certain moment. On a greffé des blancs 
précoces et tardifs et le chemin de fer de Paris à Orléans vient de nous octroyer 
des tarifs spéciaux pour les vins doux du 4° septembre au 31 octobre. Cela faci- 
litera l'écoulement de nos vins, surtout avec la garantie des transports. — Murr. 


- CHARENTE. — Au point de vue météorologique le mois de juillet peut être divisé en 
deux périodes de durée sensiblement égales : la première quinzaine froide et humide, 
la deuxième plus chaude et plus sèche. Ces variations atmosphériques ont naturelle- 
ment exercé sur le vignoble des influences diverses. Par suite des gelées printanières 
la floraison s’est montrée très irrégulière et cette irrégularité a été encore accentuée 
par la pluie etle froid. Il est résulté de cette situation qu'aujourd'hui on.trouve dans 
le vignoble des raisins très gros à côté d’autres qui sont à peine noués. Le Saint- 
Emilion a un peu coulé et certaines grappes ont à peine passé fleur. Mais à quelque 
chose malheur est bon, car l'humidité excessive a provoqué une végétation plutôt forte. 
Au point de vue de la taille de l’an prochain les dégâts de la gelée seront beaucoup 
moins grands qu'on ne le craignait. Le Mildiou a fait son apparition vers le 5 juillet 
et l'Oidium vers le 10, mais sans prendre le caractère d’une grande invasion. 

D'ailleurs les beaux jours ont changé très favorablement l’aspect du vignoble. La 
maturité des raisins a une tendance à être moins échelonnée et vers la fin d'août nous 
pourrons être fixés sur la valeur de la prochaine récolte. Les pluies abondantes des 
périodes précédentes ont déterminé dans plusieurs vignobles une recrudescence du 
développement de la chlorose. Le calcaire dissous étant mis en plus grande abondance 
à la disposition du système radiculaire il en est résulté, surtout dans les vignobles où 
les porte-greffes sont mal adaptés, un jaunissement des souches parfois très accentué 
susceptible de diminuer la récolte. Par contre la dernière quinzaine plus sèche, en 
diminuant l'humidité du sol, a diminué aussi un peu l'intensité de la chlorose. Quoi qu'il 
en soit, 1l sera bon dans les parties les plus atteintes par cette maladie physiologique 
de pulvériser sur les feuilles une solution de sulfate de fer de 0 kil. 500 à 0 kil. 800 au 
maximum par 100 litres d'eau. Ce traitement sera complété par un badigeonnage 
d'automne après la chute des feuilles. 

L'utité de la carte des crus de Cognac qui vient de paraître m'a semblé justifiée, 
surtout par le décret du 1er mai 1909. Ce décret ne vise que les contours extérieurs. 
Pour ce qui concerne la répartition des crus les limites de la Grande Champagne et des 
Borderies ont subi quelques variations et la Petite Champagne a été classée en quatre 
parties. Les plus grandes modifications portent sur les Fins Bois qui ont été subdivisés 


en deux catégories distinctes conformément 4/la science et aux usages commerciaux. 
— J.-M. GUILLON, 


_ NIÈvRE. — La gelée du 2 mai avait causé des dégats considérables, bourres 


el contre-bourres avaient été détruites. Les souches avaient l’aspect hivernal. 
Sous l’influen ce d’une température sèche et parfois élevée, qui dura jusqu'au 
25 mai, il s'était formé sur les repousses un certain nombre de raisins. Mais du 


166 | REVUE COMMERCIALE 


25 mai au 20 juillet, le témps resta généralement couvert, avec pluies, averses, 


brouillard, température basse. Il en résulta que les pauvres raisins ne purent 
ici se lo per. ni fleurir. Aujourd'hui ilne reste que des grappes millerandées! 
La récolte sera réduite à sa plus simple expression et il faudra remonter à 
1892 pour trouver un tel désastre dans les annales de notre viticulture régionale. 

Quoi qu'il en soit le vigneron pioche sa vigne; car les mauvaises herbes ont 
été particulièrement favorisées cette année. L'état du feuillage est bon. Une forte 
atteinte de chlorose s'était produite en juin à la faveur des pluies et du froid; 
mais le vignoble a retrouvé sa belle mine verte. Quant aux maladies cryptoga- 
miques, mieux que par le cuivre elles ont été arrêtées par le froid. — Gr. PROvOsT- 
DUMARCHAIS. ps de , 


Cote-n’Or. — En allant de Dijon à Santenay, on est frappé de l'aspect souffre- 
teux de bien des vignes dont les pampres jaunis indiquent le malaise. Si l’on 
pénètre à l’intérieur de ces merveilleux vignobles, on est attristé de la pauvreté 
de la récolte pendante ; l'exception — il y en a, fort heureusement — ne 
pouvant modifier sensiblement cette impression générale. Les causes? Elles 
sont multiples : la gelée d'hiver a fait énormément de mal, celle du printemps, 
plus encore, le ver coquin a causé de sensibles ravages, malgré la lutte soutenue 
contre lui, la coulure, qui accompagna les pluies froides et interminables de ce 
printemps désasitreux, n’a pas été moins déplorable, enfin, la grêle et les oura- 
gans ont dévasté de béties vignes épargnées par les autres it et ont nivelé 
la situation en la rendant plus uniformément mauvaise ou médiocre. 

Dans l’ensemble on fera une vendange assez tardive, de qualité douteuse, si le 
soleil ne revient bien vite réparer un peu le mal actuel et dont la qualité dou- 
teuse ne devra point dépasser une demi-récolte tout au plus; car, s’il y a encore 


des vignes enviables, dans beaucoup d’autres — surtout dans les meilleurs crus 


de la côte de Beaune, plus particulièrement éprouvée — on ne dépassera pas 
6 hectolitres à l'hectare; je connais des vignobles fameux où la production n’at- 
teindra pas un demi-panier à l’ouvrée! 20 kilogrammes de raisin pour quatre ares 
28 centiares, soit 460 kilogrammes à l’hectare ou 3 hectolitres; ceux qui atteindront 
le double seront déjà satisfaits, et ceux qui auront deux paniers seront favorisés 
exceptionnellement! En résumé l’année sera mauvaise pour la viticulture 
comme pour l’agriculture du département. | 

Les prix se sont bien relevés : on vendHles blés 20 % plus cher(on n'en sera 
pas plus riche !) le vin, très ordinaire, a monté de 50 %, celui de qualité 
courante est de 25 % de cher qu à la 7 les vins subissent également une 
hausse, mais dans des proportions plus faibles, car pour eux, il y a moins de 
varrations, seule leur qualité intrinsèque règlant leur valeur quelle qu’en soit la 
quantité ; lorsque celle-ci est parfaite, il n’y en a jamais assez pour les amateurs, 
quand elle est médiocre ou nulle, le vin ne correspondant plus à la réputation 
du cru qui l’a produit est vendu sous un autré nom et subit le sort des produits 
similaires comme qualité. Les vignes, quoique bien cultivées, sont envahies 
par. les herbes que cet été humide fait pulluler; les maladies cryptoga- 
miques sont, en général, combattues avec succès; en sera-t-il ainsi jusqu’à 
la fin? Espérons-le pour sauver au moins la qualité de ce qui nous vestel! 
— CH. PARISOT. 


LotRET. — Ma note du 1% mai dernier était à peine parvenue à la Revue de 
Viticulture, à laquelle elle signalait un état satisfaisant du vignoble du Loiret, que 


ss à vi ma È 


V4 


ET REVUE COMMERCIALE | 167 


des gelées successives modifiaient brusquement cet état. À en croire les inté- 


ressés, lesdites gelées auraient détruit 50 % de la récolte future. Après une 
enquête minulieuse j'appris, heureusement, que le vignoble orléanais (le plus 
important) « constitué en Gris-Meunier, cépage tardif » était à peine touché; que 
les vignobles du Giennois et du Gâtinais (moins importants), formés du Gamay, 
étaient au contraire fortement atteints par les gelées; et qu’enfin dans le premier 
et les deux derniers vignobles les cépages blancs (Wesliers) avaient été épargnés 
par les gelées en raison de leur débourrage tardif, j'en conclus que les appré- 
cialions sur les effets des gelées étaient exagérées et qu'il n’y avait pas lieu 
d'adresser une note complémentaire de celle du 1* mai. Au 15 mai, d’autres 
gelées ont été funestes encore au vignoble du Giennois. Malgré cependant ces 
accidents atmosphériques, la végétalion vigoureuse des vignes a donné de beaux 
contre-bourgeons qui ont compensé les bourgeons détruits. Mais la floraison des 
bourgeons et des contre-bourgeons ne s’est effectuée que difficilement à cause 
des pluies et de l'abaissement de la température. Elle a été sufisamment com- 
plète cependant et les grappes de raisins sont abondantes et belles. Malheureu- 
sement les chutes de pluies de juin et juillet ont beaucoup favorisé le développe- 
ment des maladies cryptogamiques. à 

Il est à craindre que nos viticulteurs ne puissent s’en rendre maîtres. Il est 
donc difficile de dire, aujourd’hui, ce que sera la récolte comme quantité et 
comme qualité. Tous les travaux d'entretien ont élé bien effectués : tels que 
labours, binages, ébourgeonnages, rognages, palissages, elc., et la vigne a, par- 
tout, un bel aspect. Sa végétation est même luxuriante dans beaucoup de 
vignobles. Telles sont les apparences du moment. 

J’ajouterai qu'il y a encore quelques vins dans les caves qui recoivent tous les 
soins des viticulteurs. — J. DUPLESSIs. 


Yon. — Depuis un mois, nous avons un temps détestable, pluie et froid. La 
floraison a été irrégulière et surtout la fécondation. Certains grains tombaient 


desséchés « comme de la graine d’oseille », disent les vignerons. Ce qui reste est 


généralement beau. La récolte s'annonce très irrégulière, un peu au-dessous de 
la moyenne dans l’ensemble. Mais on ne parle pas de maladies cryptogamiques. 
Si rien n'arrive, on récollera tardivement de beaux raisins. 

Les cours sont inchangés. Le vin rouge ordinaire vaut toujours autour de 
40 francs la feuillette de 136 litres. Quelques cuvées d’hybrides producteurs 
directs se vendent moins cher bien que plus colorés. C’est consolant en somme 
pour ceux qui songent à la qualité. — PIERRE LARUE. 


Dougs. — Les mauvais temps ont tout à la fois compromis les récoltes. et 
retardé les travaux; avec ces contre-temps, il est impossible, le personnel 
manquant, de ot bien les cultures et les sulfatages, ces derniers absorbant 
tout pour l'instant. Les apparences de récolte sont bien médiocres et se réduisent 
à des quantités bien inférieures à la moyenne : quelques parcelles de vignoble 
ont été touchées par la grêle en juin et en juillet, Ilne reste plus de vin en cave et 
les quelques réserves qui y sont encore paraissent absolument insignifiantes, — 


_ À. MARCHAND. 


AVIS D'ADJUDICATION : Marine Nationale. — Adjudication à Brest le 25 août 1909, 
à 2 heures du soir, de la fourniture de 400.000 litres de vin rouge à 100, non logé, en 
8 lots de 50.000 litres chacun, nécessaires au Service des Subsistances. Voir le Cahièr 
des charges au bureau du Commissaire aux subsistances à Brest ainsi qu'à Paris, au 
ministère de la Marine (Bureau des subsistances). 
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NOUVEAU PULVÉRISATEUR A TRACTION 
NOUVELLE SOUFREUSE A TRACTION 
NOUVELLE LANCE BILLA "POUR SULFATAGES 


Donnant le maximum de pulvérisation et de force de projection du 
liquide, s ‘adapte à une simple hotte, ou aux récipients de vieux pulvérisateurs 
mis hors d'usage par suite de l'usure de leur pompe. Degré de pulvérisation 
et force de projection réglables à volonté. 


Simplicité de fonctionnement. — Minimum d'effort. 


Perfection dans le sulfatage. — Economie très grande de 
matériel et de bouillie. 
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DE LA RECONSTITUTION EN CHAMPAGNE 
PAR LE GREFFAGE INDUSTRIEL (1) 


SERRE CHAUDE. — La température de cette serre oscille entre 20 et 25°. La |: 
lumière, quoique diffusée par des claies fixes, y est plus active que dans la 
chambre chaudè. Les bourgeons qui étaient jaunâtres commencent à verdir; ils 
s’habituent insensiblement à la lumière, tandis que les soudures achèvent de se 
former. Cette serre forme en somme une transilion heureuse entre la chambre 


Fig. 31. — La serre froide. Etablissement de viticulture Moët et Chandon. 


4: _ chaude où tout est combiné en vue de la prompte formation des tissus cicatri- 
5:  ciels et la serre froide où les greffes-boutures, déjà devenues des greffés-soudés, 
Lo - prennent un genre de vie qui se rapproche de celui qu’elles auront plus tard en 
SE terre. 
Les caisses demeurent quatre jours dans la serre chaude. Elles prennent leur 
Holième bain (température de l’eau 25°) au moment même où elles vont quitter 
cette serre, Aussitôt après ce SEE elles sont transportées dans la serre froide. : 


(1) Voir Revue, n° 810, 811, 812 et 816, p. 693, 7, 34 et 148, 
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SERRE FROIDE (fig. 31). — La température de cette serre oscille entre 12 et 25o 
suivant la température extérieure. Les caisses arrivent donc dans la serre froide 
(teur dernière étape avant la mise en pépinière) au quatorzième jour à compter 
du jour de leur fabrication. La serre froide couverte en verre martelé, munie de 
elaies mobiles, pourvue de nombreux châssis s’ouvrant facilement, possède tous 
les éléments nécessaires à la réalisation d'une aération plus ou moins vive et 
d’une lumière à intensité progressive. Les soins à donner aux caisses dans cette 
serre résident essentiellement dans les manœuvres accomplies en vue de donner 
une progression convenable à l’aération et à l'insolation. Si, sous l'influence 
d’une lumière exagérée, les jeunes pampres perdent leur rigidité, il est indis- 
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Fig. 33. — Pinot noir sur Berlandieri n° 2, novembre 1907. 


_pensable d'ombrer aussitôt. Sous l'heurèls effet de ces conditions nouvelles, les 
feuilles s'étalent, les tissus se durcissent, les jeunes pampres deviennent plus 
_ forts-et les racines apparaissent. ; 
- Les caisses prennent dans celte serre um bain à 20° tous les quatre ou cinq 
Jours. Il est indispensable en outre de faire prendre un dernier bain aux eaisses, 
la veille du jour où les greffes-boutures qu’elles contiennent doivent être mises 
_ en pépinière, afin d'atténuer le plus possible le flétrissement des jeunes pampres. 
… Le séjour des caisses dans la serre froide est compris entre six et quinze jours 
suivant la nature du porte-greffe et la plus ou moins grande facilité (pluie ou 
, beau temps) de la mise en pppiniére. 


. DURÉE TOTALE DU SÉJOUR DES GREFFES-BOUTURES DANS LES CAISSES. — En addition- 
nant les divers stationnements des caisses en chambre chaude, serre chaude, 
serre froide, on obtient, suivant le porie-greffe, un total compris entre 20 et 
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où STITUTION EN CHAMPAGI 


30 jours. pour tout le temps écoute éñtre la m 
nière. Ces nombres de jours sont ceux qui, pour les températures indiquées, 


breux essais pour établir ces données et nous avons constaté que les greffes- -bou- 


tures sorties trop hâtivement des caisses (avant le 15° jour) offraient en pépinière 
un départ irrégulier et avaient des soudures souvent disconlinues. Nous avons 


remarqué en outre que les greffes- bouturés maintenues en caisses au delà d’une 
trentaine de jours présentaient des traces de dépérissement aux soudures et aux 


_ jeunes pampres. A partir du vingtième jour pour les greffes sur Riparia et à 


partir du trenlième, en moyenne, pour les greffes sur les autres porte-greffes, 
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Fig. 34. — La mise hors des soudures. Etablissement de viticulture Moët et Chandon. 


ho 


les grefles-boutures perdent progressivement leur vitalité première, leurs 


réserves s'épuisent, leurs tissus cicatriciels deviennent mous, pourrissent 


par'ois et la mise en pépinière devient alors une opération périlleuse. 

Toutes conditions égales, les gros bois supportent sans dépérir un plus long 
séjour en caisses que les petits bois. Si la température de la chambre chaude 
était notablement inférieure à 30°, les greffes-boutures devraient évidemment, 
pour compenser la lenteur plus grande de leur évolution, être maintenues dans 
la chambre chaude pendant un temps plus long que celui qui a été précédem- 
ment indiqué. 

RÉSUMÉ DE LA FABRICATION ET DE LA CONDUITE DES CAISSES. — Substance de fond. — 
Mousse-charbon. Épaisseur : O0 m. 08 à 0 m. 10. 


Substance de revêtement. — Sciure-charbon. Épaisseur de la couche pendant les 


sept premiers jours (très humide) : O0 m. 07. Épaisseur de la couche du septième . 


nise en caisses et la mise en Pépi- Fe 


correspondent à la meilleure utilisation du procédé. Nous avons fait de nom- 
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au dixième jour (mi-sèche) : 0 m. 04. Epaisseur de la couche à partir du dixième 
jour (sèche): OÔ m. 02. 

Températures. — Chambre chaude : 30°. Serre chaude : de-20 à 25°. Serre froide : 
de 12 à 25°. | 


Bains. — Le bain est l'unique moyen d'arrosage. Absence fofale d’arrosements 
superficiels. — Premier bain : 7° jour ; deuxième bain : 10° jour. Ces deux premiers 
bains sont donnés immédiatement après la visite des bourgeons. — Troisième bain 


; 
F 
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1 

L Fig. 35. — Greffés-soudés provenant de greffes-boutures élevées en chambre chaude. 

| Novembre 1900. — Pinot noir sur Aramon<Rupestris Ganzin n° 1. 
“ 
- 44° jour. Ensuite un bain tous les trois où quatre jours et un dernier bain la 
4 veille du jour où la caisse doit être ouverte pour la mise en pépinière. 
LC z 
> Visite et aération des bourgeons. — Première visite : 7° jour. Deuxième visite : 


10° jour. La surveillance et l’aération des bourgeons sont terminées par celte 
deuxième visite. | 


Stationnements des caisses. — Chambre chaude : dix jours. Serre chaude : quatre 
jours. Serre froide : de six à quinze jours. 
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(À suivre.) R. CHANDON DE BRIAILLES. 
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LES LEVURES CULTIVÉES | 
DANS LA -VINIFICATION DE LA VENDANGE (4) 


Le commerce a recherché d’une facon particulière, cette année-ci, les vins 
levurés et bisulfités, et les a payés 2 et 3 francs plus cher que les vins ordinaires. 
Les comptes rendus des marchés en font foi. On peut donc prévoir que l'emploi 
des levures, après vingt ans d'efforts, entrera dans la pratique de la vinification. 
L'efficacité des levures est reconnue en Allemagne depuis longtemps, et il en est. 
de même dans certaines régions de la France. Seul, le Midi se refusa longtemps 


à employer ces produits, combattant même leur emploi : mais l'opinion semble 


changer devant les succès de notre méthode, Car nos détracteurs se font 
aujourd'hui marchands de levures. 110 | 

Nous allons Ras pourquoi il est nécessaire que la vendange soit addifionase 
de levure. Nous n’aurons guère, pour cela, qu'à reprendre nos travaux datant 
de dix-huit à vingt ans (aussi exacts aujourd hui qu'ils l’étaient autrefois), en y 
ajoutant les modifications que nous avons apportées depuis par l'emploi des 
composés sulfureux concurremment avec les levures cultivées. 

En premier lieu on doit analyser ce qui se passe lorsqu'on écrase des raisins 
et qu'ils fermentent spontanément. C'est ce que nous fimes, M. Rietsch et moi, 
en 4891. Notre surprise fut grande de trouver dans le moût en fermentation une 


si faible quantité de véritables levures, c’est-à-dire de levures elliptiques, quand, 
au contraire, nous trouvions une dose considérable de levures apiculées. On sait 


que la rade de ces derniers ferments est de donner une très faible 
quantité d'alcool (de 0,5 à 3-4 volumes), et d'en cesser toute production lorsque le 
volume qu’il est susceptible de produire est atteint. La vie de cette levure ne 
continue pas moins dans le milieu sucré. … : 

Avec ces ferments se trouvent des moisissures, des mycoderma vini et des 
ferments de maladies parmi lesquels prédaient les ferments acétiques. 

La proportion de levure elliptique est souvent inférieure à 1 % du mélange dé 


levure elliptique et apiculée, et par des examens successifs on trouve qu’au bout 


de 12, 24, 36 heures et plus, les levures apiculées sont encore dominantes dans 
les vins communs. Dans les vendanges de raisins riches en matières azotées et 


_phosphatées, tels que les Pinot des grands crus de Bourgogne, la levure elliptique, 


au contraire, prédomine généralement au bout de 24 heures. 

En Hors de son faible pouvoir fermentatif, la levure apiculée a d'autres 
propriétés qui ne sont pas négligeables : elle est extrêmement aérobie, elle se 
trouve toujours à la surface du liquide en fermentation (2). On la RE dans 
la partie supérieure du chapeau si l’on vinifie en rouge, et pour la vinification en 


* blanc, dans l'espace compris dans les cinq centimètres de la surface supérieure 


du moût. Elle se développe .et prolifie très rapidement, dès que les raisins ont 


été écrasés; elle donne moins d’alcool pour une quantité déterminée de sucre 


que la levure de vin. Elle ne fermente pas, ou très peu, lorsque la température 
atteint 34-37°, La teneur riche en sucre du moût est aussi un obstacle à son 
développement (3). 

) Ac. des Sc., 6 avril 1891. MARTINAND et RIETSCH. 


(1 
(2) MaRTINAND. Manuel de vinificalion, 1894. 
(3) MarTiNAND. Etude sur la fermentalion alcoolique du vin, 1893, p.45. 
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Ces observations se rapportent à la levure apiculée seule. Voyons maintenant 
ce qu'il advient d’un mélange de celte levure avec la levure elliptique. Si le 
nombre de levures elliptiques est égal à celui des levures apiculées, les levures 
elliptiques prédominent dès le début de la fermentation. Une numération avec 
l'hématimètre de Nachet donne, au boul de 24 heures : 130 levures elliptiques et 
5 levures apiculées. Ces “ohltats son! sensiblement semblables avec des moûts 
de richesse en sucre différente. 

Si la dose de levure apiculée est cent fois plus forte que celle des ferments 
elliptiques (ce qui est généralement le cas dans la vendange), les résultats sont 
changés; et si elle végète dans du moût à 12,92 % de sucre (ce quiestle type des 
Aramons de plaine), le nombre de levures apiculées est de 140 contre 3 levures 
elliptiques. Au bout de 120 heures de fermentation, on trouve 328 levures apicu- 
lées et 301 levures elliptiques; finalement, le nombre de levures apiculées est 
de 360 pour 720 levures elliptiques. La MÉSntilion se termine donc avec une 
quantité plus grande de levure elliptique, mais la levure apiculée est toujours 
présente et en importante quantité. 

Si l’on diminue la dose iniliale de levure, en ne prenant que la centième 
parlie du mélange de 1 % levure elliptique pour 99 % levure apiculée qui nous . 
a servi dans l’essai précédent, les résultats sont sensiblement les mêmes; mais 
le nombre de cellules elliptiques est encore en diminution par rapport à celui de 
la levure apiculée, et la fermentation est très longue. Ainsi, quand la fermenta- 
tion était terminée, on trouvait encore 102 levures apiculées à la surface du moût 
pour 6 levures dre 

Nous venons de voir ce que deviennent les deux ferments qui se trouvent 
toujours dans la vendange et qui concourent à former l’aicool du vin. Mais, en 
dehors des ferments de maladies apportés par la vendange, il existe un grand 
nombre de ferments cellulaires, éoruia et mycoderma vini (fleurs du vin), qui se 
développent dans le moût, particulièrement s'il ne contient que peu de sucre et 
si la température est élevée. 

Ea faisant fermenter une forula et un wycoderma vini de concert avec 
de la levure elliptique, et en maintenant la température à 24-27°, on trouve 
que dans le mélange forula el levure il s’est formé 5,67 d’alcool et qu'il est 
resté 0,47 % de sucre. Dans le mélange mycoderma et levure, il s'est formé 


_ 8,45 d'alcool et il reste 0,42 % de sucre. On voit la grande différence existant 


entre ces résultats : le mycoderma a peu gêné la fermentation, tandis que la torula 
a proliféré aux dépens de la levure, ce qui a eu pour effet une production 


d'alcool très réduite. 


Si l’on maintient la température à 34°-37° pendant la fermentation, la 
levure elliptique mélangée à la Zorula ne donne que 4,70 d'alcool, en laissant 
0,905 % de sucre, le mycodermi mélangé à la levure elliptique donne 6,45 d'alcool 


. et laisse 0,033 de suere. Nous voyons combien mycoderma vini et lorula con- 
. somment de sucre sans donner d'alcool : 1l n’est donc pas étonnant de trouver des 


uugmentations notables d'alcool dans les fermentations faites avec les levures pures. 

_ Voilà, très succinctement exposés, les principaux facteurs qui influentsur la fer- 
mentation alcoolique. Mais l’émploi presque généralisé des composés sulfureux 
nous oblige maintenant à refaire une é tude presque similaire. 

Müller-Thürgan à indiqué que la levure a piculée était très sensible à l'acide 
sulfureux et disparaissait d’un milieu sulfité, Ces résultats confirmés par 
M. Ventre ne doivent pas nous surprend re, sachant que ceite levure est trèS 


4 


ie et qu’elle se tient toujours à la partie : supérieure des liquides. L’addition 
de 10 grammes par hectolitre d'acide sulfureux, faite dans du moût dépouillé de 


ses pulpes, ne suffit pas cependant à éliminerla levure apiculée si le moût est peu 


. acide, car elle se développe et provoque la fermentation. 


Au-dessus de la quantité que j'indique, la fermentation est très longue à se 


produire si le moût contient peu de ferments, et il n’est pas rare de voir ‘appa- 


… 


raître d’autres organismes cellulaires qui provoquent la fermentation ou 


détruisent les composés sulfureux en les oxydant. J'ai constaté ce fait pour une 
torula particulière qui a provoqué la fermentation d’un moût contenant encoreune 
petite quantité d'acide libre. Cet acide disparu, les levures se sont développées 
et ont fait fermenter complètement le moût. 

Le mycoderma vini agit autrement : il forme un voile à la surface du moût, 
l'acide sulfureux libre disparaît, et les levures se développent en ie la 
fermentation. e 

Dans du moùt avec sa pulpe de vends l'addition de labtile sulfureux (1) 
a une moindre action; la répartition des composés sulfureux étant difficile à 
se faire, il y à toujours des parties contenant moins ou pas du tout d’acide 
sulfureux, et il se forme des îlots de fermentation qui provoquent la disparition 
de l'acide sulfureux et favorisent la prolifération de la levure contenue dans 
le moût. | 

ci une question se pose : la levure peut= -elle être acclimatée à l’ ne sulfureux 
et vivre dans un milieu riche en ces composés? Pour y répondre, il faut d’abord 
mentionner que l’acide sulfureux ajouté au moût se partage en acide sulfureux 


libre et acide sulfureux combiné au sucredumoût. L’acide combiné au sucre a 


une action microbicide surles ferments acétiques et les bactéries, comme je lai 
reconnu dans des expériences précises quéje décrirai plus tard ; mais ilest sans 
action sur les ferments alcooliques. Or, comment se fait ce partage de l'acide? 
Sur de la vendange laissée à l'air, non sulfitée rapidement, l'acide sulfareux 
libre est en petite quantité, environ 10 à 20 % de la quantité totale ; mais sur de 
la vendange écrasée et rapidement sulfitée, la dose s'élève à 20 et 40 % de la 
quantité totale. D'une facon générale on ne peut établir une règle absolue sur la 
répartition en acide libre el en acide combiné au sucre de l'acide sulfureux 
ajouté à la vendange. 

Si l’on ajoute de la levure à un moût sulfité, elle ne provoquera une fermenta- 
tion que lorsque la totalité de l'acide sulfureuæaura disparu. Si, une fois la fermen- 
tation bien en train, on ajoute une nouvelle dose d'acide sulfureux, la fermenta- 
tion — d’après ce que je viens de dire — doit s'arrêter. Il en est ainsi quand la 

_ dose d'acide sulfureux additionnée est considérable, mais elle‘repartira cepen- 
dant bientôt. nt 

Qu'est devenu l'acide sulfureux libre ? Il a provoqué la formation d’'aldéhyde 
aux dépens de l'alcool, s’est combiné avec ce corps, el par ce mécanisme se trouve 
élimine. | : 

J'ai suivi la disparition de l'acide sulfureux libre dans le moût, el j'ai constaté 
qu'il passait à l’état d'acide combiné en même temps qu n se formait de 
l'aldéhyde. | | 

La formation d'acide sulfurique aux dépens de l'acide sulfureux présente cette 
élimination sous une autre forme. Enfin il arrive aussi qu'une partie de l’acide 


(1) Une étude complète des phénomènes pro vo par l'addition de l’acide sulfureux dans las 


vendange sera publiée incessamment. 
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__ sulfureux est chassée par l'acide carbonique, mais cette dernière cause de dispa- 


rition est moins fréquente qu'on pourrait le supposer. 

Si l’on additionne de la levure à un moût sulfité, la fermentation se ia 
non parce que la levure s’est acclimatée à la présence de cet acide, mais parce 
que ce dernier n'existe plus à l'état libre. La levure ne s’acclimate pas à l . sulfureux. 
M. Laborde avait déjà signalé ce fait. | 

Contrairement à ce que supposent diverses personnes, la levure de vin ne 
s'acclimate pas à l’acide sulfureux, si, en vivant dans un milieu sulfité, elle 
n'acquiert pas la propriété de faire partir une fermentation de moût sulfité 
plus tôl qu’une levure qui a été préalablement cultivée hors de ce milieu. Au con- 
traire, une levure cullivée dans un moût riche en matières azotées acquiert la 


: faculté (toutes choses égales d’ailleurs) de provoquer plus rapidement et plus 


complètement la fermentation d’un moût sulfité. 

Ce fait a été mis en lumière par nous, dans des essais comparatifs. La nature 
des substances azotées devart servir d'aliment à la levure n’est pas indifférente : 
ce sont des peptones et substances telles que l'on en rencontre dans le malt 
d'orge, d'avoine et de seigle qui conviennent le mieux. 

Parfois il existe sur la vendange des microorganismes qui donneni en même 
temps des acides fixes et des acides volatils. J'ai trouvé sur divers lois de 
raisins ayant été battus et mouillés par la pluie, en dehors d’un très grand 
nombre de penicillum, deux ferments dislinets ayant cette propriété. J'ai identifié 
l’un avec le bacille fluorescent non liquéfiant de Fluggé et l’autre avec le bacterium 
zylineum. Des raisins infectés par ces deux ferments n’ont pas fermenté, ne 
donnant que des acides fixes et pas d'alcool. Ensemencés avec de la levure et 
additionnés de 10 grammes par hectolitre d'acide sulfureux, ces raisins ont 
fermenté normalement, mais en donnant, avec le premier bacille, du vin conte- 
nant 1 gr. 69 d'acide volatil et avec le second 1 gr. 72 (1. 

De ce qui précède nous devons retenir les faits suivants : 

1° La quantité de levure elliptique, véritable ferment du vin, se trouve en 
quantité relativement faible, par rapport aux autres ferments : 

2° La levure apiculée prédomine dans da vendange en proportions dépassant 
parfois 99 % ; 

3° Lorsqu'on ensemence égale partie d: ferments elliptiques et de ferments 
apiculés, les premiers prédominent dès le début de la fermentation et la propor- 
tionnalité entre les deux ferments telle que nous l'indiquons au paragraphe 2 se 
trouve renversée, quoique la dose de ferment soit extrêmement faible : en effet, 
nous avons employé pour 100 centimètres cubes l'extrémité d’un fil de platine, 
soit 0,001 milligramme environ de levure en pâle pour un hectolitre de moût. 
Il n'y a donc pas lieu d'ensemencer des doses exagérées de levures elliptiques 
pour que celles-ci prédominent rapidement dans un milieu en fermentation 

4° La levure apiculée ne se développe pas à la température de 34°; il faut, 
quand la cuve de fermentation atteint cette tempéra'‘ure, que la levure elliptique 
soit en plein développement afin d'éviter la prolifération des ferments de mala- 
dies. ” 

5° Les forula et les mycoderma vini se développent dans le moût à la tempéra- 


{ 


ture de 25° et de 34°; leur action est toujours nuisible. Ils sont la cause, dans des 


ensemencements séparés, à parties égales de levure et de Chacun de ces microor- 


(1) MARTIN AND et BLanc. Mois agricole et vilicole, n° 2, p. 32. 


FL 


_ forte d'acide volatil. : nie 


ENS  J. VINCENS. — VITICUET 


TURE ET RÉGIE : 

ganismes, que la moitié du sucre est brûlée säns former de l'alcool à la tempéra- 
ture de 34°. À une température de 24°-27°, la torula seule occasionnerait une 
aussi grande perte en alcool, la végélation du mycoderma vini produisant une 
perte moindre que les forula. Ce qui démontre la nécessité d'avoir un ensemén- 


cement en levure de vin dès le début de la fermentation. Toutefois cette levure 


_ne donnerait pas tous les résultats que l’on ‘pourrait en attendre si les raisins 


contenaient un irop grand nombre de mycodérma vini ou de torula, ce que le pro- 
priétaire ne saurait prévoir. Ce que nous savons sur la résistance de ces mi- 
croorganismes à l’acide sulfureux nous indique que ce corps ne peut en aucune 


façon remédier à une vendange fortement contaminée. Le seul moyen de défense 


consiste dans une addition de levure. M | 

6° Enfin la lutte contre les ferments donnant des acides volatils et des acides 
fixes est plus facile. Il existe des raisins qui donnent des vins de pressoir, aigres 
très souvent ; ce défaut provient des ferments acétiques répandus sur les grappes. 
Des raisins d'apparence très saine, des Aramons, m'ont donné des vins de pres- 
soir aigres, inutilisables, bien que la fermentation n'ait duré que quarante-huit 
heures. En pareil cas, le moyen de défense le plus efficace est l'addition de levure 
et de composés sulfureux, et nous avons vu plus haut que même avec une addi- 


tion de 20 grammes par hectolitre de métabisulfite, ce vin contenait encore 


assez d'acide volatil pour être invendable dès l'instant que la nouvelle loi 


empêche (avec raison, je dois le dire) la circulation de vins ayant une dose trop 


* 


Dans ce cas on empêche la prolifération des ferments acétiques, comme je l'ai 
constaté depuis, en employant dans les soutirages fréquents des doses de 


10 grammes d’acide sulfureux. Cet acide se combinant au sucre du moût ou à 


l'aldéhyde est efficace, en cet état, contre le développement de ces ferments. 


id \. 
| V. MARTINAND. 
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La Société centrale d'agriculture de ia Haute-Garonne m'avait chargé de rap- 
porter la question faisant l’objet de la réunion vinicole du 1‘ août, à Toulouse. 
C’est comme vitiéulteur que j'ai accepté cetle mission. | | 
. Depuis plus de trente ans, exception faite pour la convention de Bruxelles, 
aucun acte législatif, diplomatique, judicaire ou administratif, n'a eu pour la 
culture de la vigne une gravilé comparable à ceux qui font l'objet du présent 
rapport. Aussi est-il nécessaire de les étudier aussi complètement que possible. 

Examinons d'abord les faits. Par un arrêt, rendu sur pourvoi de [a Régie, la 
Cour de Cassation a formellement assimilé les vins surplàtrés aux dilutions 
alcooliques. Dans une lettre du 24 juin, M. Caillaux, ministre des Finances, étend, 


très logiquement d’ailleurs, cetle assimilation aux vins sursulfités, surtanisés, 


surtartriqués, en un mot, à tous les vins qui ne répondent pas rigoureusement 
aux prescriptions réglementaires sur la préparation et la conservation des vins. 


(1) Rapport présenté à la réunion vinicole qui a eu lieu à Toulouse le 1° août dernier. Des 
délégués des groupements économiques de la Région avaient été convoqués. Il s'agissait de 
chercher les moyens d'éviter les conséquences de l'arrêt de la Cour de Cassation assimilant les 
vins surplâtrés à des dilutions alcooliques. (Voir page )185. . 
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Déjà, on peut se rendre compte que l'arrêt de la Cour de on ne vise plus 
seulement les viticulteurs qui ont l'habitude de plâtrer, mais atteint tous les 
viticulteurs sans exception. Il touche aussi tous ceux qui font le commerce des 
vins. On ne saurait trop faire remarquer qu'il s'agit ici d'une question vinicole 
d'intérêt absolument général. 

L’assimilation des vins sursulfités ou autres à des vins artificiels a des consé- 
quences qu'il faut maintenant signaler. Les viticulteurs, marchands de vin, res- 
taurateurs, débilants, restent soumis à la surveillance du service de la répres- 
sion des fraudes. C'est très juste et aucune objection ne peut être faite à ce sujet: 
Mais si un citoyen, appartenant à une des catégories qui viennent d’être énu- 
mérées, détient des vins ne répondant pas exactement aux prescriptions de la loi 
du 1° août 1903 ou des règlements subséquents, la procédure spéciale de 
la Régie, créée seulement pour la défense es intérêts du Trésor, lui est 
applicable. | 

Prenons comme exemple un viticulteur qui a dans sa cave un foudre de 
200 hectolitres de vin à 10° surplâtré ou sursulfité, et qu'il n'a pas encore eu 
le temps de vérifier ou de couper avec d’autres vins de sa cave, sans addition 
aucune. Avec les formalités que l'on sait, la Régie pénètre chez ce viticulleur, 
prélève des échantillons et le traduit devant le tribunal correctionnel, sans ins- 
truction, ni expertise préalable. Le tribunal, avec ou sans expertise judiciaire, 
devra condamner aux peines prévues par la loi de 1905, plus à une amende de 
500 francs au moins, plus au paiement du quintuple droit sur l'alcool du vin, 
c’est-à-dire 22.000 francs, sans coupes les décimes, la confiscation et les autres 
frais! | 
Des exemples de ce genre, quine . pas de simples hypothèses, pourraient 
être multipliés à l'infini. Ils peuvent s'appliquer, avec quelques variantes, à 
tous ceux qui produisent ou font le commerce des vins. En d’autres lermes, tous 
ceux qui ont du vin à vendre peuvent être ruinés du jour au lendemain par un 
régime d'exception, arbitraire, qui ne s'applique qu'à eux seuls. C’est qu'en effet 
la nouvelle jurisprudence de la Cour de Cassation et, par suite, les conséquences 
qu'en atiré la Régie, est illégale et contraire à la volonté du législateur. Eïile 
met les viticulteurs et ceux qui font le commerce des vins hors la loi et ne se jus- 
tifie par aucune considération. 

Pour assimiler les vins surplâtrés à des dilutions alcooliques, je Cour de Cas- 
sation a mal interprété les textes. Il y a une loi qui réglemente le plätrage en 
vinification. C'est la loi du 11 juillet 1891. Cette loi limite le plätrage et punit le 
surplätrage d’une amende de 16 francs à 500 francs. Pendant dix-huit ars, elle 
a été appliquée sans que la Régie s’avise de demander l'assimilation des vins 
surplâtrés aux vins artificiels. Depuis peu, y a-t-il eu des événements pour changer 
sa manière de voir. Pas le moins du monde. On pourrait même pu dire: au con- 
traire! En effet, le législateur a incorporé,sans changement, la loi du 11 juillet 1891 
dans la loi du 1° août 1905. Comme cette dernière loi punitles fraudes ordinaires 
d'une amende de 100 francs à 5.000 francs, en maintenant l’amende pour sur- 
plätrage dans les limiteside 16 à 500 francs, le législateur a donc bien voulu 
marquer qu'il considérait le surplätrage comme un délit moins grave que les 
fraudes prévues et punies par la même loi. Il ne pouvait donc prévoir que la 


É , , . , , . . >» 
Régie, aidée par la Cour de Cassation, viendrait superposer aux preuves qu'il 


jugeait suffisantes une amende de 500 francs à 5.000 francs et un droit qui 


_ décuple ou centuple l'amende primitive. La jurisprudence de la Cour de Cassa- 
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ue. 


tion est done contraire à la loi etau lieu d interpréter la volonté du Re UtE 


elle la viole manifestement. AN 

Cette jurisprudence est encore contraire au on sens et à la logique. Un vin 
surplätré ne saurait être ni une dilution alcoolique, ce qui est évident, ni un vin 
artificiel. Ce dernier restera un vin artificielquoi qu'on fasse. Mais un vin surplà- 
tré à 3 grammes par litre de sulfate de potasse, coupé avec un vin non plâtré, 


donnera un mélange irréprochable. Mieux encore. Un vin sursulfité à 400 mili- 


grammes de gaz sulfureux sera pour la Régie et la Cour de Cassation un vin arti- 
ficiel. Qu'on soutire ce vin à l'air, qu’on le conserve quelques temps en vidange, 
son excès de gaz sulfureux aura généralement disparu. Le vin artificiel sera 
devenu un vin naturel. C’est le comble de labsurdité. 


Il à été dit plus haut que ceux qui ont du vin à vendre, producteurs ou mar- 
chands, étaient mis hors la loi par le nouvéau régime créé par la Cour dé Cassa- 


tion. Lien est plus simple que de montrer comment. La loi de 1905 (ou ses 


annexes) a prévu de nombreuses précautions, destinées à protéger producteurs 


et vendeurs contre les abus ou les erreurs. Les prises d'échantillons sont entou- 


rée£ de formalités essentielles et substantielles, c’est-à-dire obligatoires sous 


peine de nullité. Pour toute inculpation, il y a une double ou même une triple 
expertise. Avec la procédure de la Régie, aucune de ces garanties n’est donnée. 
On peut donc dire que tous ceux qui ont du: vin à vendre sont mis hors la loi et 
qu'il n’y a qu'eux! nl 

Un régime d'exception est éréé pour eux. Un fabricant vend des conserves de 
sardines plombifères qui indisposent louté une famille, sa condamnation ne 
dépasse guère 100 francs d'amende et huit jours de prison, avec sursis, c’est- 
à-dire 100 francs d'amende. La même peine sera prononcée pour un itiée qui, 
mouiWant habituellement, aura provoqué Finanition chez les nourrissons qu'il 
fournit de lait, ou une aggravation d'état chez les vieillards owles malades qu’il 
alimente. Mais le viticulteur où le marchand de vin qui est trouvé détenteur de 
100 hectolitres de vin surtanisé, sursulfité ou surplâtré est certain de se voir 
appliquer les peines ordinaires et, en plus, 500 francs d'amende au moins, 10 ou 
12.000 francs de droits, sans compter les peines accessoires. Est-ce que vrai- 
ment il n’y à pas une disproportion Se et inique entre la faute com- 
mise et les peines infligées. Ne: 

Dira-t-on qu'avec la Régie il y a le droit de transaction ? Nous savons, en effet, 
que la Régie transige parfois dés pénalités de 40.000 francs pour 95 francs. Mais 
ici il s’agit de délits de droit commun pour lesquels la justice doit être égale 


pour tous, rendue au grand jour, sans faveur pour personne. Si la Régie tran- 


sige ces sortes d'affaires, c’est l’arbitraire dans toute sa splendeur! 


Ces délits correctionnels, qu'on veut doubler de contraventions fiscales, pour 


la répression desquelles la plus dure sévérité et l'illégalité s'unissent à la fantai- 
sie et à l'arbitraire, sont-ils de ceux qu'on peut caractériser facilement? Puis- 


qu’on veut appliquer des peines draconiennes, éncore faut-il que les chances 


d'erreur soient réduites au minimum. Il n’én est rien. Qu’it s'agisse de contra- 
ventions fiscales ou de délits correctionnels, les affaires de vin sont presque tou- 
jours tranchées ou jugées par des expertises. Or, malheureusement, parmi les 
experts très nombreux que les tribunaux ontinserits aveuglément sur leurs listes; 
il y en a fort peu qui aient la compétence requise pour faire une expertise de vin. 

Il y aurait beaucoup à dire à ce sujet. Parmi des centaines, citons seulement 
quelques faits saillants. Un avocat me rappelait récemment un incident qui vaut 


a 
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la peine d’être conté. Un expert est appelé devant le tribunal correctionnel ju- 
geant une affaire de vin. Cet expert présente toutes les apparences pouvant inspi- 
rer confiance aux contribuables et au tribunal. Ce qui n'empêche pas qu'il a dit, 
et qu’on lui a fait répéter, qu'on ne pouvait déterminer le degré alcoolique d’un 
vin qu’à deux degrés près. Il est vrai que le même expert, à la même audience, 
n'hésitait pas à affirmer que lorsqu'il répétait trois fois de suite le même dosage 
et trouvait les mêmes résultats, c'est pu s'était trompé ! Pas besoin de 
commentaires. | 

Un autre expert, bon chimiste d’ailleurs, n'affirmait-il pas, dans une interview 
qui a fait le tour de France, que les trois quarts des vins récoltés dans l'Hérault 
en 1906 avaient été suralcoolisés. En 1906! Dans une année où la plupart des 
moûts fermentaient mal parce qu'ils étaient trop sucrés. Le département de 
l'Hérault produisant 12 millions d’hectolitres, on aurait sucré 8 millions d’hec- 
tolitres! Et les 16.000 tonnes de sucre nécessaires pour faire un sucrage de ces 
vins aussi réduit que possible ont pu arriver à destination sans que personne 
s’en aperçoive! 

La grande majorité des experts qui savent analyser un vin n’ont aucun élé- 
ment pour interpréter leurs analyses. Ils en sont réduits à employer les règles 
utilisées par le service de la répression des fraudes qui ne s’en sert plus mainte- 
nant que comme indication. Or il est archidémontré que ces règles n'ontaucune 
valeur probante. Il en résulte que les fraudeurs échappent très bien à la répres- 
sion qui menace surtout les producteurs et vendeurs honnêtes et sans mé- 
fiance. | 

Les erreurs auxquelles il vient d’être fait allusion ne visent pas précisément 
les affaires de surplàtrage, mais tous les autres délits ou contraventions qu'on 
peut relever sur les vins. | 

C’est dans ces conditions d'incertitude qu'on veut doubler les peines de droit 
commun d’autres peines ruineuses, en privant l’accusé des moyens de défense 
accordés à tous les autres citoyens. ; 

Est-il besoin de montrer maintenant que l’intérêt du Trésor n’est pas en jeu. 
Non, car il est évident que celui qui met 400 milligrammes de gaz sulfureux dans 
son vin, ou 70 grammes d’acide tartrique, ou 3 grammes de sulfate de potasse, 
ne peut pas etne veut pas frustrer le fisc d’un centime. 

Y a-t-il une question d'hygiène générale à sauvégarder ? Oh, au premier abord, 
il paraît étrange de voir la Régie se préoccuper de la santé des consommateurs 
avec tant de sollicitude. Car n'est-ce pas la Régie qui, depuis 40 ans, a laissé cir- 
culer, vendre et consommer dans le pays, des alcools mal rectifiés dont la 
toxicité, n’est contestée par personne et dont l’ingestion provoque sûrement et 
promptement ce fléau terrible, l’alcoolisme. L’alcoolisme avec toutes ses consé- 
quences, la misère, la folie, le crime, la dépopulation! En vérité, la Régie est 
mal venue d’empiéter sur les attributions des autres administrations, plus spécra- 
lement chargées de sauvegarder la santé publique. Peut-être a-t-elle voulu donner 
une leçon aux Chambres. Celles-ci punissaient le Surplälrage de 16 francs 
d'amende. La Régie, elle, implique une amende de 500 francs et une peine pro- 
portionnelle infiniment plus forte. En réalité, c’est la confusion des pouvoirs 
et la Régie, une fois de plus, s'est gaussée du Parlement. 

En attendant, il devient, sinon impossible, du moins extrêmement dangereux 
pour les viticulteurs et ceux qui font le commerce de vins, d'appliquer les dispo- 
sitions du règlement du 3 septembre 1907 sur les procédés licites en vinification. 


Il ne suffit pas de montrer la situation. périlleuse créée, à la demande 
de la Régie, par la Jurisprudence de la Cour de Cassation Tous les 


intéressés doivent travailler, sans perdre” une minule, avec énergie, continuité 
sans relâche, à faire cesser un état de chose aussi non et aussi préjudiciable 
à nos intérêts légitimes, matériels et moraux. Par quels moyens peut-on espérer 
y parvenir ? C est ce qui va être recherché dans la deuxième partie de ce rapport. 
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Les raisins de table (C.-M. ren) — L'année 1909 sera une année de comète (R. B.). 
Délimitation de la région dont les vins ont dr oit au titre de vins de Bordeaux. — Réunion des 


délégués des groupes viticoles à Toulouse. — Informations : Excursion des sommeliers- 
restaurateurs de Paris en Charente et en Gironde ; Coopérative générale de producteurs de 
vins naturels du Midi : Concours agricole et viticole à Sennecey-le-Grand ; Séchage des prunes; 
Le voyage d’études de l'Association du Mérité agricole; Exposition internationale d’agri- 
culture à Buenos-Ayres en 1910. — Mérite agricole : Promotions et Nominations. — Biblio- 
graphie : Le cheval ardennais, par le comte Henry DE ROBIEN. 


Les raisins de table. — D'après une. note du Consul de France à Hambourg, 
les tonnages des fruits frais exportés du Midide la France vers l'Allemagne ont été les 
suivants pour les huit dernières années : 1900, 600 tonnes; 1901, 800 tonnes; 1902, 
1.700 tonnes ; 1903, 1.000 tonnes; 1904, 3. 600) tonnes; 1905, 6.300 tonnes; 1906, 9.100 
tonnes; 1907, 15. 000 tonnes. 

DÜeve participation croissante du Midi dans D ouation des fruits atteste la tendance 
nouvelle de nos cultures vers une production. moins uniforme. 

Si nos viticulteurs doutaient de la possibilité d'obtenir, en nombreux endroits, des _ 
produits variés mélangés à leurs vignes, ils n’auraient qu’à consacrer une visite au 
département de Vaucluse. Ils constateraient ce que peuvent des efforts et un labeur 
soutenus, et seraient émerveillés à la vue de ces vertes étendues où se rencontrent, pour. 
se fondre en une mosaique multicolore, les cultures maraichère, fruitière et florale, 
auxquelles s'ajoute celle des graines pour semences, d'une rémunération si avantageuse. 

Le délicieux aspect de cette Provence privilégiée, l’aisance que respirent ses fraîches 
etcoquettes habitations, entourées de fruits et de fleurs, provoqueraient certainement, 
chez eux, le désir de pratiquer aussi des cultures si intéressantes, là où la fertilité du 
sol, l'exposition du terrain, le DPpnee des. cours d’eau le permettraient comme en 
Vaucluse. | 

Si je me préoccupais du seul agrément, sans souci de la dépense, je conseillerais un 
voyage complémentaire autrement long, confirmant l'intérêt offert par celui de Vau- 
cluse. Je dirais aux producteurs d’aller faire une villégiature sur les bords de la mer 
Noire. En Crimée, d’après M. Jos. Barsacq, Chargé de mission par le gouvernement 
français, la culture des fruits est fort ancienne. Elle revêt même un caractère pitto- 
resque puisqu'on qualifie cette région de « Paradis des Arbres ». Depuis plus d’un 
siècle, les paysans d'Etat sont autorisés à s'installer à leur convenance sur des terrains 
déterminés à la seule condition d'ÿ planter des arbres à fruits et de la vigne. La cote 
méridionale est couverte de jardins magnifiques fournissant des fruits et des raisins à 
de nombreuses populations. Les jardins y ont augmenté dans une proportion telle, que 
le gouvernement russe y a créé un établissement type destiné à offrir les variétés 
fruitières et décoratives les plus méritantes, avec cette garantie appréciable d'authenti- 
cité pour chaque dénomination. D'abord «Jardin de Nikita », cet établissement est 
devenu l’ « Ecole impériale d’horticulture » à laquelle est attenante l'Ecole de viticul- 
ture de Majaratch. La culture des fruits fait d'immenses progrès et, dès l'ouverture de 
la voie ferrée de Lozovaia-Sébastopol, les transactions cotimercialés ont pris un 
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essor des plus considérables par la quantité de fruits expédiés des gares de cette ligne 
sur les grandes villes de la Russie. 

Les vergers sont situés dans des vallées. Les collines constituent un abri contre les 
vents qui soufflent presque sans interruption dans la Crimée, surtout en été. La pluie 
étant rare et irrégulière, les vallées abritées et arrosées de cours d’eau sont choisies de 
préférence, Les irrigations sont appropriées aux cultures. Les poires, les pommes, 
dominent; viennent ensuite les prunes, les pêches, les cerises, les abricots, les raisins. 
On cultive les poires et les pommes les plus tardives, de bonne conservation et suppor- 
tant bien le transport à longue distance. 

Les fruits cueillis avec précaution dans des pañiers spéciaux sont amenés au hangar, 
où ils sont déposés avec soin. Le cueilleur ne descend pas de l’arbre chaque fois que 
son panier est rempli. La même corde utilisée pour descendre le panier plein sert à 
remonter un nouveau panier vide. Au hangar on essuie les fruits. On leur évite toute 
blessure, laquelle serait préjudiciable à leur conservation. Après repos, le fruit revêt la 
coloration demandée par le commerce. Les fruits attaqués par les chenilles ou les vers 
et s’altérant sont abandonnés, de sorte que le triage en devient plus facile. Ce sont les 
femmes et les jeunes filles qui s'occupent dutriage, de l’enveloppement et de l'emballage. 
Les hommes préparent les caisses ou autres colis, les ferment, les étiquettent et les 
marquent. 

Là aussi 1l à été reconnu que des « marques » étaient nécessaires pour l’écoulement 
régulier de la production. Les qualités commerciales des fruits mis en vente à diverses 
« marques » sont nettement établies et rigoureusement observées par les marchands et 
les emballeurs. Les fruits les plus gros, les mieux colorés, sans tache d'aucune sorte 
sont placés dans ces caisses revêtues du mot « extra ». Les fruits moins gros et infé- 
rieurs d’aspect, appelés de « première main », sont désignés par le signe : 0000 n° 1. Les 
fruits de « seconde main », de moindre grosseur et moins beaux d'aspect, sans taches 
ni piqures, sont désignés par le signe : n° 2. Les fruits légèrement tachés ou piqués de 
vers, mais cicatrisés, de grosseur secondaire portent la marque : 00 n° 3. Enfin, les 
fruits détériorés sont mis à ponee et COR LUE le rebut qui ne s’expédie pas et qui est 
vendu à peu de prix. 

Aux opérations de triage et d’ emball age il est attaché une grande importance. Une 
surveillance constante est exercée sur le personnel. Les caisses, de mêmes types et 
de mêmes dimensions pour chaque espèce et qualité de fruits, sont légères, solides, à 
claire-voie pour permettre à l'air une facile circulation. Elles sont divisées en deux 
compartiments, afin de rendre l'emballage plus résistant à la pression et éviter, pen- 
dant le transport,un déplacement et des blessures au contenu, protégé par de la fine fibre 
de bois et de papier. C’est avec une pareillé méthode et de pareils soins que les fruits 
criméens atteignent les marchés du Nord de la Russie, où ils sont très demandés à des 
prix fort avantageux, 

Je n'oserais compter de sitôt sur le même succès pour les fruits et les raisins de 
nos départements du Midi; mais je donne ces exemples dans le but de les voir imiter, 
dans la mesure du possible. Pour ce qui concerne plus spécialement le raisin de table, 
nous approvisionnons la France et nous participons à la consommation des pays 
d'Europe. Là où il nous reste le plus à faire c’est dans le Royaume-Uni, où, en 4997, il 
a été importéles quantités suivantes de raisins de table : 

For 702.483, du Portugal 67.980, de Belgique et de Hollande 5.989, de France 

2, d'Italie 67, d’autres pays 1.809, des îles anglo-normandes 13.194, du Cap 3.141, 
“su PR colonies 62, soit en totalité 798.377 cwts, c'est-à-dire 40.514. 632 kilogrammes 
estimés 19.232.675 francs. 

À Londres, les raisins de serre anglais (raisins de luxe) débutent en juillet et finis- 
sent en octobre. Ils se vendent, au début, de 2 schellings 6 pences (3 fr. 10) à # schel- 
lings (5 francs) la livre ; en saison 1 schelling 6 pences (1 fr. 85) à 3 schelling (3 fr. 75) 
la livre; fin de saison, 6 pences (0 fr. 60) à 4 schelling (1 fr. 25) à 3 schelling 6 pences 
(4 fr. 35) la livre. Les raisins de serre belges, hollandais, français (raisins de luxe), 


vont de septembre à janvier et réalisent entre 5. à 6 pences (0 fr. 60 et un schelling 
à 4 schelling 2 pences (1 fr. 45) la livre. A 

Les raisins français, cultivés en plein air, sônt mûrs en septembre. Ils se rencontrent 
à cette époque avec des raisins concurrents etméme avec des fruits de production an- 
_glaise, parfois très abondants, les prunes en particulier. Serait-ce une raison suffisante 


pour rèénoncer à l’exportation de beaux et bons raisins de table français en Angleterre? 
Les 40 et.quelques wagons complets qui y omt été expédiés de chez nous et vendus de 


55 à 70 fr.les 100 kilogrammes, suivant mériteet qualité, semblent prouver le contraire. 
Les résultats bruts obtenus seraient satisfaisants : ce sont les résultats nets qui ne 
donnent pas toujours satisfaction aux producteurs. Les multiples frais de commission, 
manutention, quais, etc., etc., disproportionmés avec les frais de transport de bout en 
bout, lesquels n’atteignent, de Montpellier à Londres, par exemple, que 13 fr 60 les 


100 kilogrammes, viennent fausser les calculs. La réduction de ces différents frais 


accessoires devient nécessaire pour une réussite définitive. 

A l'heure qu'il est, nous sommes tous familiarisés avec le groupement. La formation 
d'un syndicat d'exportation de nos fruits, comme il en existe sur d’autres points de 
production, permettrait l'étude approfondie des marchés anglais et des mesures qu'il 


exige. On verrait alors si des villes telles que Londres (4.200.000 habitants), Liverpool 


(655.000), Mänchester (545.000), Leeds (429. 000), Sheffield (381.000), Belfast (349.000), 
Dublin (291.000), Bradfort (280.000), etc., toutes commerçantes et riches, reliées à la 


France par des voies rapides, consommant en masse des raisins de table portugais et 


espagnols, ne sont réellement pas susceptibles de consommer d'excellents raisins fran- 
Cais. 4 

La question préoccupe d’ailleurs de nombreux intéressés, les organisations francaises 
se créent dans les ports,en France et en Angleterre; à leur tour, les chemins de fer 
francais et anglais ainsi que des Compagnies de navigation ne se montrent pas indiffé- 
. rents (on en a des preuves nombreuses) aux transports des primeurs et des fruits 
venant de France. L’exposition franco- -britannique de septembre dernier, où les raisins 
des départements du Midi ont obtenu un succès sans précédent, constitue d’autre part 
un encouragement capital. IL semble que ce succès remarquable puisse être suivi d'un 
trafic rationnellement indiqué. — C.-M. MILAN, Agent commercial du P.-L.-M. 


_ L'année 1909 sera une année de comète. — Les astronomes nous 
De nt que nous aurons, en 1909, la visite de la comète de Halley, visite 
que nous n'avons pas eue bats 1831, année fameuse par la réputation de la 
qualité de ses vins. 

‘La comète marche vers Aldébaran, Régulus, le Bélier, le Lion et le Taureau 
d'où elle sortira pour devenir ble avec des instruments le 12 septembre pro- 
chain, c’est-à-dire pour le commencement de nos ee ds ce qui est vraiment 
de Lin augure. Elle restera visible pendant huit mois jusqu’au 8 avril 1910, épo- 
que où elle passera au périhélie et pourra être obéservée à l'œil nu. 

Les apparitions de la comète sont parfaitement réglées et, depuis 1351, elles 
se sont reproduites à des distances uniformes et régulières de 27.866 jours. 
On la vit en 1609, 1682, 1758 et enfin en 1831. Les vins produits en ces années 
qui restèrent célèbres furent dénommés « vins de la comète », à cause de leur 
qualité absolument remarquable. Espérons que la régularité avec laquelle la 
comète revient vers nous se manifestera aussi pour la qualité de ses vins, et 
que les vins de 1909 seront aussi appréciés que ceux de 1831. Ce fail aurait 
d'autant plus d'importance que notre récolte s'annonce comme devant être en 
déficit sur celle de l'an dernier et que déjà une hausse importante se manifeste 


dans les cours des vins. Si les 1909 sont de très bons vins, ils PR donc n° 


atteindre les prix d'autrefois. — R. B. 
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Délimitation de la région dont les vins ont droit au titre de viu de 
Bordeaux. — Le Conseil d'Etat, statuant en assemblée générale, vient de se pro- 
noncer sur la délimitation de la région dont les vins ont un droit exclusif à la dénomi- 
nation de Bordeaux. Deux projets avaient été longuement étudiés par le ministère de 
l'Agriculture. Le premier comprenait seulement la région des grands crus, qui corres- 
pond à peu près aux limites de l’ancienne sénéchaussée de Guyenne et excluait, par 
conséquent, une partie importante du département de la Gironde. Le second, plus 
large, comprenait toutes les communes du département de la Gironde, ainsi qu ‘un cer- 
tain nombre de communes dont les vignes sont situées sur les coteaux des rives de la 
Garonne et de la Dordogne, et considérées par le projet comme formant, dans les 
départements du Lot-et-Garonne etde la Dor fesne, le prolongement naturel du vignoble 
girondin. 

C’est cette dernière solution qui, après examen, à reçu l’approbation du Conseil 
d'État: Il en résulte que l'appellation Bordeaux doit être exclusivement réservée aux 
vins récoltés sur les territoires ci-après délimités : 


DÉPARTEMENT DE LA GIRONDE. — Tout le département, moins les cantons d'Arca- 
chon, Aüdenge, Belin, La Teste, Captieux et les communes de Carcans, Hourtin, 
Brach, Lacanau, Le Porge, Saumos, Le Temple, Hostens, Saint-Léger, Saint-Sympho- 
rien, Lerm-et-Musset, Bourideys, Cazalis, Lucmau. 


DÉPARTEMENT DE LA DORDOGNE. — Sont compris dans la région délimitée : 

Le canton de Vélines ; les communes de Carsac, Minzac, Montpeyroux, Saint-Martin 
de Gurçon, Saint-Méard de Gurçon, Villefranche-de-Longchapt, dans le canton de 
Villefranche-de-Longchapt. 

Les communes de Cunèges, Flaugeac, Gageac à Rouillac, Mescoulès, Montbazillac, 
Monbos, Monestier, Pomport, Puyguilhens Razac-de- Saussignac, Sigoulès, Thénac, 
dans le canton de Sigoulès. 

La commune de Prigonrieux, dans le canton de Laforce. 

Les communes de Bouniagues et Colombier, dans le canton d’Issigeac. 

Les communes de Bergerac, partie de la commune située au nord de la ligne du che- 
min de fer de Libourne à Le Buisson, Lembras, Saint-Laurent-des-Vignes, Saint- 
Nexant, dans le canton de Bergerac. 


DÉPARTEMENT DE LOT-ET- GARONNE. — Sont seules comprises dans la délimitation: 

Les communes de Beaupuy, Saint-Martin-Petit, Sainte-Bazeille, partie située au nord 
de la ligne de chemin de fer de Bordeaux à Cette; Marmande, partie située au nord de 
la ligne de chemin de fer précédente et de la route nationale 133; Virazeil, partie 
située au nord de la route nationale 433, dans le canton de Marmande; les communes 
de Castelnau-sur-Gupie, Escassefort, Lagupie, Mauvezin, Seyches, partie de la com- 
mune située sur la rive droite du Trec, dans le canton de Seyches. 

Les communes de Baleyssagues, Duras, Esclottes, Loubès-Bernac, Pardaïllan, Saint- 
Astier, Sainte-Colombe-de-Duras, Saint-Jean-de-Duras, Saint-Sernin, Savignac, Sou- 
mensac, Villeneuve-de-Duras, dans le canton de Duras. 

La région délimitée comprend ainsi 517 communes de la Gironde, 22 du Lot-et- 
Garonne et 41 de la Dordogne. 


Réunion des délégués des groupes viticoles à Toulouse. — Dimanche 
1e août, dans les salons du Syndicat général, à Toulouse, a éu lieu la réunion des délé- 
gués des groupes vipicoles du Midi. Les associations suivantes étaient représentées : 
la Chambre de Commerce de Toulouse ; les Chambres de Commerce et le Syndicat des 
vins et spiritueux de l'Aude ; la Société départementale d'Agriculture ; le Syndicat des 
vins et spiritueux de la Haute-Garonne; l'Union des Associations agricoles du. Sud-, 
Ouest; le Syndicat central des Agriculteurs du Sud-Ouest: le Comité républicain du 
Commerce et de l'Industrie; le Syndicat agricole de l’arrondissement de Muret; le 


Comité agricole de l'arrondissement de Mur F5 4a Société centrale d'Agriculture de la 
Haute-Garonne. ME 
Le Syndicat professionnel agricole des Pyrénées- Orientales; la Société agricole du 


même département ; le Comice agricole de Gaillac ; le Syndicat du Commerce en gros EH 


de Narbonne, avaient envoyé leurs adhésions secs. 

Le président, après avoir prononcé une allocution de remerciements, a donné la 
parole à M.J. Vincens qui, dans un rapport elair et documenté, a expusé complètement, 
la question de l’assimilation des vins plâtrés. ou autres aux dilutions alcooliques. Il à 
montré comment une petite modification à la Joi du 44 juillet 1891, dans des condi- 
tions qu'il a précisées, pourrait pidene rassurer les viticulteurs et leur donner 
satisfaction. : 

Sur des points de détail, tout le monde de d'accord sur le Fi une intéressante 
discussion s’est engagée entre MM. Delseries, Théron de Montauge, Ancely, Aubry et 


Vincens. Très clairement, le président la! résume et le vœu suivant, présenté par 


M. Vincens, a été voté Soda it : Fi 


«Les délégués des Groupements économiques du Midi, dans leur réunion du 4er aout 
à Toulouse, provoquée par l'excellente initiative de la Société centrale d'Agriculture 
de la Haute-Garonne, protestent énergiquement contre l'arrêt de la Cour de Cassation, 
assimilant les vins surplâtrés aux dilutions alcooliques, et surtout contre l’extension 


de cet arrêt, par le ministère des Finances, aux vins non conformes aux règlements sur 


la préparation et la conservation des vins. (L ettre de M. Caillaux, en date du 24 juin 
à M. Mir, sénateur de l'Aude. Décret du 3 septembre 1907.) 


« Ils estiment que l'arrêt susvisé constitue une interprétation abusive des lois; qu il 4 


est manifestement contraire à la volonté du. législateur, constitue pour tous ceux qui 
préparent et vendent des vins un régime d'exception que rien ne justifie, et équiyaut 
à une véritable mesure de persécution. ; 

«Continuant à réclamer une répression énergique des véritables fraudes, la Réunion 
demande aux sénateurs et députés qui s ‘intéressent à la viticulture et au commerce des 
vins de bien vouloir déposer et faire aboutir le plus tôt possible une modification à la 


loi du 11 juillet 1891 dans les conditions indiquées dans le rapport, qui rende inopérant 


l'arrêt de la Cour de Cassation, et surtout évite les conséquences qui en ont été tirées. 


« Les délégués s'engagent à faire autour d'eux, à ce sujet, une ReHAon incessante, 
Jusqu'à entière et complète satisfaction. 

« Ce vœu et le travail du rapporteur, seront imprimés et communiqués aux assOCia- 
tions viticoles et commerciales.» f 

Avant de lever la séance, au nom des ‘100 le président à tenu à remercier 
M. Vincens de l’activité éclairée avec laquelle il défend les intérêts de la viticulture. 


Informations : EXCURSION DES SOMMELIERS-RESTAURATEURS DE PARIS EN CHA- 
RENTES ET EN GIRONDE. — Les membres de l’Union des sommeliers de Paris feront, 
du 2 au 9 septembre, une excursion en Charentes eten Gironde, sous la direction 


de M. Raymond Brunet, Directeur de leurs cours professionnels d'œnologie, 
ingénieur agronome, Secrétaire général de la Revue de Viticulture. Le programme 


de cette excursion a été ainsi fixé : Départ de Paris le 2 septembre. Visite du 
vignoble de Jarnac à Cognac, le 3 septembre; déjeuner à Jarnac, dîner à Cognac 


offerts par le commerce. — Visile des maisons de commerce d’eaux-de-vie de 


Cognac dans la matinée du 4 septembre; déjeuner à Cognac offert par le com- 
merce; visite de la plage de Royan dans l'après-midi et réception au Casino 
dans la soirée. — Visite du Médoc le 5 septembre; déjeuner à Saint-Julien et diner 
à Margaux offert par des grands crus.— Visite de la région de Cadillac et du Pays 


de Sauternes, le 6 septembre, avec déjeuner à Cadillac offert par le syndicat 


régional agricole de Cadillac et diner à Sauternes offert par le syndicat de Sau- À 
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ternes. — Visite de la région des Graves dans la matinée du 7 septembre, des 
chais des négociants en vins de Bordeaux dans l'après-midi, banquet offert 
par le commerce de Bordeaux . — Visite du vignoble de Saint-Emilion, 
le 8 septembre, avec déjeuner offert par le Syndicat viticole de Saint-Emilion. 
Départ pour Paris le 8 au soir; arrivée à Paris, le 9 au matin. 


COOPÉRATIVE GÉNÉRALE DE PRODUCTEURS DE VINS. NATURELS DU Mipi. — Dans les 
nombreuses conférences qui ont été déjà faites dans toute la région, il a été permis de 
constater que ce nouveau projet ne soulevaii plus d’objection de principe; il a été partout 
approuvé comme le moyen le plus sûr de mettre un terme à la crise viticole. Nul ne 
peut en effet contester que le jour où la vente des deux tiers de la production méridio- 
nale (15 à 20 millions) d’hectolitres et a fortiori la vente de la totalité de la récolte sera 
concentrée en une seule main par la Coupérative Générale, celle-ci ne sera point mai- 
tresse, dans la mesure des forces] humaines et des lois économiques, d'imposer norma- 
lement à l'acheteur des prix moyens rémunérateurs, Tout le monde s’accorde à recon- 
naitreque, par l'entente et l'union, les viticulteursfixeraientet obtiendraient certainement 
le relèvement des cours. : | 

Cette entente peut-elle être générale ? Oui, la coopérative doit rallier tous les pro- 
priétaires. Elle tient compte de tous les droits acquis, soit dans la clientèle bourgeoise, 
soit dans les Coopératives, soit dans les Sociétés de production. Elle respecte la liberté 
individuelle, en laissant à l’adhérent le droit de vendre lui-même directement son vin 
au-dessus du prix minimum établi chaque année par la Coopérative Générale. Elle ne 
demande aucun engagement ; liberté absolue pour l’adhérent de se retirer de la Société, 
quand bon lui semble, après l'exercice en cours. Aucune responsabilité solidaire, aucune 
perte collective. Souscription d'adhésion insignifiante. Distribution du produit des ventes 
entre tous les adhérents, au prorata de leur production et de l'estimation de leurs vins. 
Fixation de tous les frais de vente à environ 0 fr. 25. Création de comptes spéciaux par 
arrondissements, ce qui équivaut à la formation simultanée dans la région méridionale, 
d'une dizaine de Coopératives, ayant leur autonomie, tout en étant fédérées, reliées 
entre elles, par‘des statuts communs et par une direction générale unique. Suppression 
de tout concours financier; gratuité des fonctions d’Administrateur. Dépôt à la Banque 
de France de tous les fonds, de tous les produits des ventes. T'elles sont les grandes lignes 
de ce projet, qui est en somme d’une très grande simplicité. 


* CoNCOURS AGRICOLE ET VITICOLE A SENNECEY-LE-GRAND. — Les samedi 2 et 
dimanche 22 août 1909, aura lieu un Concours agricole à Sennecey-le-Grand pour les 
cantons de l’arrondissement de Chalon-sur-Saône, pour les animaux et l’enseignement 
et pour les cantons de Sennecey-le- Grand et de Saint-Germain-du-Plain, pour les 
exploitations rurales et les auxiliaires de l’agriculture. 


SÉCHAGE DES PRUNES. — En août 1910, dans le Lot-et-Garonne, il sera organisé, 
sous les auspices des Sociétés agricoles äu Département, des essais pratiques d’étuves 
et d'évaporateurs pour le séchage des fruits et des légumes, et, plus particulièrement, 
pour le séchage des prunes d’Ente, dont la production annuelle atteint 20 millions de 
francs. Des prix en argent très élevés (500 à 1000 fr.) seront accordés aux meilleurs 
appareils essayés. Les constructeurs, les inventeurs et les représentants sont priés de 
fournir, dès à présent, des indications sur les appareils ou sur les perfectionnements 
qu'ils désirent présenter à M. Rabaté, professeur départemental d'agriculture, à Agen. 


LE VOYAGE D'ÉTUDES DE L'ASSOCIATION DU MÉRITE AGRICOLE aura lieu du 11 au 
18 septembre. Le programme, arrêté en accord avec plusieurs Sociétés agricoles du 
Centre de la France,est fixé ainsi qu'il suit : Samedi 11.— Départ de Paris, 8h. 25 matin 
Gare deLyon. — Chablis : caves et vignobles, — Dijon. Dimanche 12. — Beaune; sta- 
tion œnologique, réception par le Comité du Vin de Bourgogne; Hospices; caves et 
vignobles ; ermitage de Savigny. — Nevers. Lundi. 43, — Exploitations de MM. Signo- 


Jeudi 16. — Elevage et vignobles de M. Vérillaud. — Vierzon. — Tours. Vendredi 47. 


ret, E. | es Robet, L. Bouille, etc. Vallée de Mars. Val de l'Allier. Mardi TA 
— Exploitation de M. F. Bardin. Mercredi 45. — Nérondes, — Dépôt de cavalerie de . 
_ Leverdines. — Vallée de Germigny. Exploitation de M; Massé. — Dun-sur-Auron. 


— Mettray. — Saint-Symphorien. — Joué. — Vouvray. — Le Mans. Samedi 18. 
— Nogent-le-Rotrou; écuries de MM. B. Ferriot et C. Aveline. — Chartres. — 
Arrivée à Paris, 10 h. 11, gare ] Montparnasse, Les demandes de renseignements doivent : 
être adressées au siège de l'Association ‘du Mérite agricole, 61, boulevard Barbes, 2 


Paris-18°. | 


EXPOSITION INTERNATIONALE D'AGRICULTURE A BUENOS-AYRES EN 1940. — Une 
Exposition internationale d’agriculture aura lieu à Buenos-Ayres, en 1910, à l’occasion 
_ du centenaire de l'indépendance argentine, du 3 juin au 31 juillet. L'exposition des 
reproducteurs durera du 3 au 25 juin; celle, des animaux gras du 9 au 14 juillet. La 
durée et les dates des autres concours ceronË fixées par la Junte exécutive. L'exposition es 4 
comprendra deux divisions : 1. division de léleyage ; 2. division de l’agriculture. 

Lo SE de l’élevage comprendra quatre concours spéciaux : 1. animaux repro- 
 ducteurs ; 2. animaux gras; 3. animaux Ce laiterie ; 4. animaux de travail. Des concours 
hippiques Doi attelages, seront célébrés, L'exposition agricole sera subdivisée en huit : 
sections : 4. géologie, hydrologie, climatologie et géographie agricole; 2. machines et 
leurs annexes; 3. génie rural; 4. produits agricoles végétaux ; 5. produits d'origine ani- 
male; 6. produits AS MERS 1. moyens: de développement; 8. section spéciale de 
graines reproductrices. Les demandes d’ emplacements devront être adressées au seécré- "#4 
taire de l'Exposition internationale d’ agriculture de 1910, 346, rue Florida, à Buenos 
_ Ayres (République Argentine). de À mn 
. Mérite agricole : PROMOTIONS ET NOMINATIONS. — Par décret en date du 17 juil- 
let 1909, la décoration du Mérite agricole à été conférée, à l’occasion du Concours 
général agricole de 1909, aux personnes ci-après désignées : | | | 
Grade de commandeur. — MM. Battanchon, > inspecteur de l’agriculture; Tribondeau, 


professeur départemental d'agriculture. de. à 
Grade d'officier. — MM. Brisson, viticulteur à Blois; Hoffmann, fabricant de ma- à 


chines agricoles à Paris; Laroque, inspecteur du Crédit foncier de France à Toulouse; 
Naigeon, négociant en vins à Béaune ; Peadrier, viticulteur à Beaune; Piégard, profes- 


- seur spécial d'agriculture à Orléans. 7 | 3 
Grade de chevalier. — MM. Frinzine, agent général de la Chambre syndicale des 
constructeurs de machines agricoles de France à Paris; Gauvin, à Fouras (Charente- 


Inférieure): Lallement, vigneron à Vrigny (Marne); Legrand, à Maison-Dieu, commune 
de Losne (Côte-d'Or); Naudin, viticulteur à Mailly (Marne); Rey, viticulteur à Saint- 
Jean-de-Côle (Dordogne); Tandart, professeur spécial d'agriculture chargé de l'intérim 
de la direction de l'École pratique d'agriculture de Wagonville-lez-Douai (Nord). a. 


Bibliographie. — Le cheval ardennais, par le comte HENRY DE ROBIEN. Un 
volume in-8 raisin de 54 pages, avec 24 illustrations hors texte: 3 francs. — Lucien 
Laveur, éditeur, 13, rue des Saints-Pères, Paris (6°). Le comte Henry de Robien, dans 
* son étude sur le Cheval ardennais, met les éleveurs en garde contre les procédés qui, au 
goût du jour, poussent à excès l'hypnose dela masse, qui ne peut porter que préju- 
dice à leurs intérêts futurs. Il préconise la reconstitution de l’ancienne race avec le 
pur sang arabe, ou avec l'ardennais existant encore en Russie. En élevant bien les 
‘ produits, en sélectionnant, et laissant faire le sol, on reconstituerait facilement « la race 
ardennaise française ». Malheureusement, la méthode suivie par les Haras, est la 
création de races nouvelles, aui, logiquement, aboutit à la disparition de nos races. 
indigènes. À ré de 


A à 
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VIGNOBLES ÆET VINS 
De nos Correspondants : 


Drôme. — Les conditions météorologiques très bizarres qui resteront certai- 
nement la caractéristique de 1909 n’ont pas été sans influencer défavorable- 
ment la situation du vignoble que nous signalions comme exceptionnellement 
belle comme apparences, il y a quelques mois, à cette même place. 

Les abaissements de température el les nombreuses pluies dont juin a été gra- 
tifié ont en effet singulièrement gêné la floraison et provoqué la coulure, qui 
dans les vignobles de plaine tout particulièrement, et assez souvent aussi dans 
ceux de demi-coteau, a certainement bien réduit les apparences du premier prin- 
temps. En coteaux, par contre, la coulure n’a occasionné que peu de dommages. 

Comme maladies cryptogamiques, peu de dégâts encore : le Mildiou de la 
grappe (Rot gris) s’est bien quelque peu montré fin mai ou commencement juin, 
mais n’y a produit que des dommages relativement restreints; quant au Rot 
brun que l’on observe depuis les environs du 15 juillet, il à occasionné des dégâts 
peut-être un peu plus sérieux, mais assez limités néanmoins. Quant à l’Oïdium, 
il n’est signalé encore qu'exceptionnellement. 

En résumé, les maladies cryptogamiques, si elles ont fait leur apparition dans 
le vignoble local, ne s’y sont encore que peu développées pour l'instant etil ya 
lien d'espérer que ce séatu quo se maintiendra et que dans de telles conditions 
la future récolte sera encore d'une importance moyenne. 

Les travaux du vignoble ne sont nullement en retard à l'heure actuelle; sulfa- 
fatages et soufrages ont été régulièrement pratiqués. Le rognage des sarments 
(à hauteur des échalas}), que l’on semble adopter de plus en plus dans la région, 
est exécuté depuis le 10 ou 20 juillet, époque qui semble être la plus opportune 
pour la pratique de cette sorte de Laille en vert, qui paraît avoir une heureuse 
action sur l'augmentation de la récolte et sur la meilleure maturation de celle-ci. 

Les cours des vins sont fermes, sans tendance manifeste vers la hausse, ce qui 
est vraisemblablement dû à ce que, dans notre région, les vins ordinaires n’ont 
guère descendu — à part quelques exceptions — au-dessous de 15 francs l’hec- 
tolitre. Aujourd’hui encore, les prix oscillent. pour les vins rouges ordinaires, 


entre 45 et 18 francs l’hectolitre, 20 francs même quelquefois; quant aux vins 


blancs ordinaires, ils valent de 35 à 40 francs l'hectolitre. — Am. DESMOULINS.. 


Lor. — La vigne a un peu souffert de l'excès des pluies d'été, et les maladies 
cryptogamiques, Black rot et Oïdium surtout, commençaient à sévir déjà, lorsque 
le beau temps s’est mis de la partie ; on à wite traité, et le mal a été arrété. Il y 
a eu beaucoup de coulure sur les cépages fins surtout; mais il y a encore de la 
récolte et si elle prospère, elle approchera de la moyenne, et la hausse ne sera 
pas bien sérieuse. Les prix varient de 45 à 55 francs la barrique. Malgré la perte de 
temps que les pluies ont occasionnée, les travaux sont au courant. — A. PEzer. 


GERS, Armagnac. — La récolte s’annoncait superbe dans l’Armagnac cette 
année ; maïheureusement les pluies du printemps ont fait couler beaucoup de 
grappes et favorisé le développement du Black rot au printemps. Des orages de 
grêle ont, de plus, ravagé une grande partie de notre vignoble et nous avons 


À 
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_ subi cette année une sérieuse invasion de ohyiis. Malgré cela, grâce au beau 
__ temps et à la chaleur que nous avons en ce moment, il est probable que la 
récolte de 1909 sera encore supérieure à la dernière, surtout si le beau temps 
continue et arrête le développement des maladies cryptogamiques. Les affaires 
sont nulles en ce moment, on offrait dernièrement 4 francs à 4 fr. 50 du degré 
des 320 litres. \ 

Pendant la dernière campagne, il est s0Bti des chais 306.472 hectolitres etTE 
n’en reste plus que 68.582. — ARNOLD CHEVALLIER. 


HAUTE-GARONNE. — L'apparence des vignes dans le département de la Haute- 
Garonne ne laisserait rien à désirer si l’on se contentait de regarder en passant : 
végétation luxuriante, pas de Mildiou, l ensemble en un mot est beau; il n’en est 
plus ainsi malheureusement lorsque l’on pénètre dans le vignoble; si ee examine 
les souches séparément et de près, on aperçoit alors les ravages considérables 
dus à la Cochylis. 

Déjà, l’an dernier, le mal fut très im po en bien des points, en particulier 
dans la plaine de LÉ ebR le nombre de grappes atteintes dès la première 


génération fut si considérable que bien des viticulleurs, découragés, abandon-- 


nèrent tous les traitements, point n’est besoin de dire que la récolte fut chez 
ceux-là complètement perdue. Les viticulteurs, plus prudents cette année, ont 
exécuté les traitements très ponctuellement; aussi, malgré l’humidité presque 
continuelle du mois de juin, puisqu'il a plu pendant ce mois à intervalles régu- 
liers pendant treize jours, on a pu éviter les invasions de Mildiou; il n’en futpas 
de même pour l'Oïdium qui a fait son apparition un peu partout, quelques sou- 
frages répétés arrêteront sûrement le mal; en réalilé c’est la Cochylis qui a fait 


déjà de grands dégâts ; la récolte actuelle s'annonce comme devant être au-des- 


sous de la moyenne, sans qu'il soit possible de prévoir ce qu'elle deviendra 
lorsque la deuxième génération aura entrepris ses ravages. 


Les sels à base d’arsenic sont peu employés dans la région, les viticulteurs : 


craignent d'en faire usage et de les livrer à des ouvriers généralement peu pru- 
dents; ceux qui voulaient celte année traiter avec de la nicotine se montrent 
très Ter à) car depuis que l'administration des tabacs a promis de fournir 
aux syndicats . la nicotine titrée au prix de 4 franc le litre, on ne peut plus 
s’en procurer. 

Les invasions d’insecles nuisibles sont de us en plus nombreuses, aussi bien 
dans les vignobles que dans les parcs où la plupart des arbustes sont dévorés. 

Les cours des vins sont absolument stationnaires, les courtiers disent bien 
qu'ilyaun pen de reprise, mais elle ne se fait jamais sentir que sur les qualités 
de vins qu'on n’a pas à vendre. 

En somme, les négociants sont maîtres du marché, et la déclaration de récolte 
qui devait rendre de si grands services aux viticulleurs ne paraît avoir d'autre 
résultat que de tenir au courant le négociant des stocks existants. Jadis les viti- 
culteurs pouvaient spéculer, ne pas vendre leur récolte, aujourd’hui, vendue ou 
non, le commerce sait exactement ce qui est en cave encore; il voudrait le faire 
préciser plus encore, prétendant que les stocks en cave au 1° novembre ne le 
renseigne pas assez exactement. 

Les battages se poursuivent avec une grande aclivité, ils sont favorisés par 
un temps splendide, le rendement n’atteint pas les prévisions des agriculteurs; 
les blés, généralement beaux, hauts de paille, ont souffert de trop d'humidité 
pendant le moins de juin suivi de quelques jours de chaleur arrivée trop brus- 
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quement. Les épis, quoique beaux, rendent moins parce qu'ils ne sont pas bien 
garnis, le sommet ne contenant souvent que des grains atrophiés. 

L'ensemble de la récolte ne dépassera donc pas une moyenne ordinaire, elle 
sera même au-dessous de la moyenne; cette production ne saurait donc expli- 
quer la tendance à la baisse que quelques ventes semblent indiquer; comme 


pour le commerce des vins, les agriculteurs sont tributaires des grands com- 


merçants ; les minotiers savent tous s'entendre pour amener un fléchissement 
dans les cours du blé, alors même qu'il y a déficit dans la production, pendant 
ce temps les farines et les issues sont maïntenues à des cours élevés. 

Un peu de baisse sur le bétail de trait et, par voie de conséquence, sur le bé- 
tail de boucherie, maïs cette baisse ne peut être que momentanée, la consomma- 
tion de la viande ne diminue pas; cette baisse est due à la rareté des fourrages, 
les agriculteurs auraient pu l'éviter en semant un peu plus de maïs fourrage; en 
utilisant beaucoup de produits du sol, tels des herbages médiocres qui, ensilés, 
se conservent très bien et par là peuvent rendre de grands services, et aussi les 
balles de blé et d'avoine qu'un trop grand nombre d'agriculteurs laissent perdre 
en les transportant sur des prairies, ce qui, généralement, occasionne la nais- 
sance d'une foule de mauvaises herbes; ces balles, mélangées avec des mares 
de raisins, constiluent un excellent aliment. — G. HÉRON. 


Puy-DE-DÔME. — La prochaine récolte s’annonce très mal. Après les gelées du 
commencement de mai, nous avons subi jusqu’au 15 juillet un temps froid et 
pluvieux. La coulure a été générale. Nous nous estimerions heureux d’avoir une 
demi-récolte. Depuis quinze jours le soleil a reparu et la qualité pourra être 
convenable. Mais de fréquents orages .réduisent encore la quantité. La hausse 
qui avait suivi les gelées se maintient et s’affermit. — ÉpouarD Gouray. 


GIRONDE. — Nos populations sont indignées de la décision qui a été prise rela- 
tivement à la délimitation des vins de Bordeaux. Il y a unanimité pour protester 
avec énergie. Nos simples vignerons comme les propriétaires, qui avaient tou- 
Jours eu le culte du vin de Bordeaux, ne peuvent admeitre le véritable sacrilège 
qui a été commis. Aussi on peut être certain que nos populations n’accepteront 
pas l'atteinte qui vient d’être portée à nos droîts sans protestations véhémentes. 
M. Charles Bénard, conseiller général du canton du Carbon-Blanc, a déjà adressé 
au préfet de la Gironde la lettre suivante qui dénote parfaitement bien l’état 
d'esprit de nos vignerons : 


J'ai le devoir de vous faire part de l'effet désastreux produit dans mon canton par 
la publication, de la délimitation des vins du Bordelais approuvée par le ministre de 
l’Agriculture. 

Nous considérions que les noms de Gironde et de Bordeaux étaient la propriété 
exclusive des vins récoltés dans les limites administratives de notre département. 
L’étendre à d’autres départements est une atteinte à cette propriété, atteinte contre 


laquelle toute ma région proteste avec indignation, car elle est contraire à la vérité des 


choses et portera un tort grave à nos transactions et au renom de notre vignoble. 
J’ai l'honneur de vous informer, Monsieur le-préfet, qu'avec plusieurs de mes collè- 


-gues j’apporterai l'écho de cette légitime protestation dès l’ouverture du Conseil général. 


MM. de la Trémoille et Combrouze, députés de la Gironde, ont adressé au mi- 
nistre de l'Agriculture la lettre suivante : 


« La délimitation de la région des vins de Bordeaux, que vient d'approuver le Con-- 
seil d'Etat, sur la proposition que vous lui avez soumise, porte atteinte aux droits sécus 
LA } À $ 


‘ 


laires des habitants de la Gironde. Nous demandons donc à vous interpeller dés la ren- 
trée sur les raisons qui vous ont porté à étendre indüment le vignoble girondin en 
dehors des limites administratives de notre département 


La ligue dés viticulteurs de la Gironde convoque ses adhérents pour le 16 août, 
à une heure et demie, à l'Athénée de Bordeaux, pour examiner la situation faite 
au département,el UE telles délerminations que commandent les circon- 
stances. É 4 | 


WT 


LOIRE-INFÉRIEURE. — La situation vilicole en Loire-Inférieure n’est pas, en ce 
moment, facile à établir exactement, à caüse des apparences très irrégulières et 
très variées que présentent les différentesiparties du vignoble, et même les diffé- 
rents clos. Les gelées printanières des premiers jours de mai ont porté très capri- 
cieusement sur nos vignes ; tandis que l arrondissementde Nantes, coteaux de la 
Sèvre et Vallet était, en majeure partie, dévasté, l'arrondissement d’Ancenis était 
fort peu touché sur les coteaux de la Loire et de son afluent le « Havre ». 

Les apparences de récolte sont donc éxtrémement différentes pour les deux 

arrondissements : dans celui d’Ancenis, que j'habite, elles seraient très belles. 
sans les ravages de la maudite Cochylis, qui, elle aussi, travaille dans Re 
clos, en épargnant d’autres. Les ravages de première généralion ont été très appré- 
< A0 par endroits, et les papillons de deuxième génération semblent, hélas! 
fort nombreux. 
_ Vu le prix élevé de nos vins, on traite 0 avec le plus grand soin contre 
le Mildiou, qui n'apparaît pas cette annéesset contre la Cochylis ; notre vignoble 
est admirablement tenu el soigné cette année et offre en ce moment, dans nos 
environs, le plus bel aspect. Qu’en restera- til à la vendange ? Cela dépendra de la 
D ie et de cette affreuse chenille. gui se moque outrageusement de nos 
atlaques. A 

Dans l'arrondissement de Nantes, les vignes sont aussi bien tenues et soignées, 
mais elles portent frès peu de fruits : la rés en général très réduite, sera même 
nulle dans maintes propriétés. F 

Comme, par ailleurs, il ne reste aucun ok à la propriété, le prix de nos vins 
reste très “ere on parle couramment de 450 à 160 francs la barrique pour les 
Muscadets 1908 — qui ont de la qualité etde l'alcool — et il se pourräit que les | 
1909 atteignent presque ces prix à la récolle s'ils sont bons ; on parle déjà d'offres 
pas acceptées, de 120 francs la barrique nu, prise à l’anche du pressoir. Les | 
Gros-Plants sont dans la même situation que les Muscadets : les 1908 sont entre 
70 et 80 francs les 225 litres nus, et les 1909 seront sûrement d’un prix élevé 
à la récolte. Ô 

Tout cela s’explique très bien si l’on songe que nous venons d'avoir deux 
_ récoltes très réduites et que celle-ci le sera plus encore. Nos vins, les « Musca- 

_dets » surtout, sont des vins spéciaux ayant une clientèle spéciale qui n’en veut 
pas d'autres et ne se contenterait pas du tout des vins « dérougis », plats et 
_ fades, qu'on lui offre. 

De A le sucrage et la cuisine ont fait, Dieu merci, peu de ravages dans notre 
département où l’on a toujours recherché la quantité, actuellement il n'en est 
plus question, et cela n’est pas sans mi sur la vogue de nos vins fruités et 
bien coulants. 

Le consommateur devient, quoi qu’on en dise, de plus en plus difficile surla 
qualité et la pureté de sa boisson : les billets à prix réduits circulaires, de bains is 
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de mer, etc., amènent dans nos vignobles chaque année des milliers de consom- 
mateurs parisiens ou autres qui, dégustant sur place les « vins de pays », y 
prennent goût et savent ensuite discerner les vrais vins des faux. Comment 
s'étonner que, rentrés chez eux, ils renoncent aux innommables « cuisines » et 
aux plates piquettes, pour faire venir le petit vin bouqueté et sapide qui a 
chatouillé agréablement leurs gosiers pendant les vacances; c’est bien naturel. 
L'avenir est à ces vins-là, et la preuve, c'est qu ils ne connaissent pas la 
mévente. — Comte DE LA ROCHEMAÉ. 


CÔTE-D'OR, 3 août. — La persistance des mauvais temps a été, d’une façon géné- 
rale, funeste; en maints endroits où l’adaptation laisse à désirer, la Chlorose 
sévit avec intensilé; presque partout la coulure a enlevé une bonne partie 
de la récolle qu'avait respectée la gelée de mai. Le 95 juillet, un orage de grêle 
a traversé notre vignoble et en a encore endommagé certaines parties qui 
n avaient pas besoin de ce nouveau fléau. De sorte qu'actuellement nous n'avons 
en perspective qu'üne récolte lamentablement réduite comme. quantité. La 
qualité sera ce que la feront les mois d’août et de septembre. 

Les vignes fines, ayant passé fleur un peu plus tôt que les vignes ordinaires, 
ont moins souffert de la coulure, mais, là encore, la récolte sera peu abondante. 
Et quoi qu'il arrive maintenant, ce n’est pas encore l’année 1909 qui remettra 
nos vignes à flot. : 

Les travaux sont fort en retard, contrariés par des pluies presque journalières; 
toujours occupés à sulfater et à er les vignerons ne peuvent se débarrasser 
des herbes qui envahissent leurs vignes où les raisins semblent diminuer de jour 
en jour. | 

Les vins blancs n'ont plus de cours, élant introuvables chez les propriétaires; 
les vins rouges ordinaires ont haussé d'environ 10 francs par pièce. Les cours 


des’vins fins ne semblent pas encore influencés par la situation incertaine 
de la récolte pendante. — B. A. 


SAÔNE-ET-LoiRe. — La récolte du vin dans le département de Saône-et-Loire 
s'annonce comme {rès inégale. Il y a des communes où l’on ne vendangera pas 
- Ou presque pas, alors que, dans leur voisinage, on est en droit de compter sur 
une bonne moyenne. Les gelées de printemps, aggravées par la coulure à la flo- 
raison et par quelques grêles, sont la cause de cette irrégularité de rendement. 
Les cours des vins vieux se ressentent un peu de l'aspect du vignoble, défavo- 
rable dans son ensemble, et tendent à se raffermir. Les maladies cryptoga- 
miques n'ont pas fait autant de dégâts qu'on aurait pu le craindre par un temps 
aussi pluvieux que celui que nous avons subi en juin et juillet. Mildiou et Oïdium 
n’ont pas trouvé la chaleur nécessaire à leur développement. Si les mois d’août 


et de septembre étaient chauds on pourrait espérer encore faire du bon vin, là 
où il reste des raisins. — J. R.-C. 


JURA. — Depuis mon dernier exposé de notre situation viticole et vinicole, 
celle-ci s’est bien modifiée dans le Jura. J'avais, du reste, fait des réserves et 
mes pronostics n'étaient que conditionnels. Or, je pouvais, avec raison, dire que 
nous aurions encore une bonne récolte moyenne si le temps le permettait, si les 
vers le toléraient, si le soleil renaissait! Aujourd'hui, je puis, sans surprise, 
avouer que le temps ne l'ayant pas permis, les vers ayant paru, le soleil s’étant 
trop souvent éclipsé, nous aurons une déplorable récolte. Tout ce qui avait 
reparu après les gelées étant arrivé à la période de la floraison avec quinze jours 


de retard fut emporté par la coulure. Aussi, depuis 1897 __ année où il on C\ PS + 
fort le 13 mai — je n'ai jamais vu de vignes aussi privées de fruits ! j: 


Sans aller du particulier au général, ce qui est toujours dangereux pour un 
exposé sincère, et, tout en ne tenant point compte de ce que beaucoup 'de 


vignobles ne donneront pas 3 hectolitres à l’hectare, je crois rester dans le vrai 


en déclarant que plus des deux tiers de la récolte sont anéantis et qu’au lieu de 
530.000 hectolitres obtenus en 1908 nous n’en n ’obtiendrons guère plus de 
150.000 cette année. Et quelle‘qualité aura ce vin? Je me le demande avec. 
anxiété, vu l’état du raisin : dans maints endroits, l'on ne vendangera pas avant 
la mi- bre. et encore! 
Entrerions-nous dans une phase contra à la viticulture, ainsi que. cela s’est 
déjà vu tant de fois? Ce ne serait pas gai et on pourrait drraebes bien des vignes 


mal situées, car, si la ressemblance devait continuer d’être parfaite avec les 
années similaires du siècle dernier, bientôt seraient ruinés ceux qui cultive-. 


raient des vignes! En tous cas, de 1900 à 1908 inclusivement, années et récoltes 
ont été identiques à celles de 1800 à 1808, Or, à partir de 1809 jusqu'à 1817 (y 
compris) on n'eut pas de récolte et la misère devint atroce; je me. rappelle que 
ma grand'mère ne parlait jamais de 1816 sans se signer et sansfrémir! 


À titre indicatif, je signalerai ce que fut4809, dans le Jura, en empruntant ce. 


renseignement au livre de M. Rouget de Salins, qui lui-même s’était documenté 
à la mairie de cette ville où l’on à consigné, de longue date, les événements 
agricoles et viticoles de l’année. 

Hiver très rude ; froid excessif; beaucoüp de vignes perdues. Beau mois de 
mai, vignes Per ee Gelée les 4, 5, 6 et 7 avril, bourgeons en grande 


partie détruits. Commencement de mai très mauvais; neiges et pluies froides. 


En juin, orages et grêles qui dévastent le territoire. Grandes pluies en sep- 
tembre. Gelées en octobre. Récolte nulle. Pas de bans. Dès le 18 octobre, les 
vignerons parcourent les diverses parties'du vignoble et en rapportent, à la hotte. 
ou à la bouille, leurs quelques raisins non mürs que la BEF, des jours précé- 
dents les Sbligent à cueillir! \ 
‘Espérons que la ressemblance d'un siècle’à l’autre s'arrêtera à cette neuvième 
année, et ne se poursuivra pas jusqu'en 4918, les ateliers de charité ne suffi- 
raient pas, comme à cette époque, à retenir nos malheureux paysans et la dépo- 
pulation de nos campagnes prendrait des proportions effrayantes. Je sais bien 
que les conditions économiques ne sont plus les mêmes et que, grâce aux com- 
munications rapides et faciles, on aurait vite tout ce qui est nécessaire à la vie, 
même le vin du Midi, qui vraiment n’est pas cher, d’après les annonces ‘dont 
nos journaux locaux sont encombrés. Je vous en adresse une particulièrement 
suggestive (1). Les cours des vins comprimés encore par ces offres tentent cepen- 
dant de remonter sensiblement au fur et à mesure de la diminution du stock; 


ils se relèveront tout à fait lors de la reprise des affaires. Ce sera une faible 


compensation, dans une année aussi mauvaise, à tous les points de vue. La 
science humaine est bien faible ! Les savants sont bien impuissants devant les 
forces de la nature! — Cu. Parisor. 


(1) M. Parisot nous adresse une annonce dans laquelle un négociant offre du vin rendu en gare 
destinataire, régie payée, à 31 francs la barrique, avec paiement à cinq mois et cadeau à chaque 
barrique; or, chacun sait qu'il y à déjà 3 fr. 60 de congé de régie, 10 francs de port, 12 francs 
de fût et 40 centimes de mise en gare, ce qui fait 26 francs. Il reste donc 5 francs pour Îles 
2 hectolitres de vin, ce qui les met à 2 fr. 50 l’hectolitre et 0 pour les bénéfices du négociant, 
On se demande comment la Régie ne surveille pas plus activement ce genre de commerce. 
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MEURTHE-ET-MOSELLE. — Nous vénons de traverser une période pluvieuse et froide, 
telle que le pays Lorrain n’en a pas eu à subir depuis 1879, de néfaste mémoire; 
depuis le 20 juin, la pluie n’a presque pas cessé, noyant les fourrages, occasionnant la 
coulure, la brunissure, la jaunisse, etc. Aussi la récolte que j'annonçais comme 
moyenne dans ma précédente communication sera considérablement réduite, surtout si 
l’on considère que la Cochylis et la Pyrale ont aussi causé des dégâts assez importants. 

Seuls les coteaux bien situés et épargnés par les gelées, où la floraison était effectuée 
avañt Cette période de pluies, auront une récolte à peu près convenable, si toutefois le 
soleil daigne enfin nous gratifier de ses rayons, car à l'heure où j'écris ces lignes le 
ciel est encore gris, chargé de nuages menaçants. 

Les terrains étant gorgés d’eau et la fenaison ayant occupé beaucoup de bras, les 
travaux du vignoble sont très en retard, et l'herbe pousse menaçant d’anéantir le peu 
qui reste de la récolte. 

Les maladies cryptogamiques n'ont jusqu'alors fait aucun dégât appréciable, les 
vignes étant du reste assez bien sulfatées, mais, vienne la chaleur et gare au Mildiou, 
qui, trouvant dans nos vignes, fatiguées par cette longue période de mauvais temps, un 
terrain tout,à fait propice pourrait nous causer une fois de plus une de ces surprises 
qui font le désespoir des vignerons. | 

Les vins se vendent entre 30 et 35 francs l’hectolitre nu, avec tendance à la hausse, et 
comme les caves seront à peu près vides lors de la récolte, cette hausse ne pourra que 
s’accentuer ; malheureusement cette récolte sera tellement réduite que le vin, füt-il très 
cher, nos vignerons n'en profiteront guère. Espérons toutefois que les mois d’août et 
de septembre nous amèneront ce soleil tant désiré, et que la qualité du vin compensera, 


dans une certaine mesure, la-quantité disparue. — CH. TOUSSAINT. 


MEUSE. — Le vignoble du Barrois vient de subir une période de pluies de 
plus d’un mois, d’où la coulure d’une grande partie des quelques raisins qui 
avaient repoussé après les gelées du mois de mai. Les vendanges seront donc à 
peu près nulles. Les pluies ayant retardé les travaux, il faudra de beaux jours 
pour réparer le temps perdu. Il n’existe plus dans le commerce de vins des 
récoltes précédentes. — HUSSENOT. | 


AVIS D'ADJUDICATIONS. — Marine nationale : Adjudication : 1° à Toulon, le 26 août 
1909, à 2 heures du soir, de la fourniture de 500.000 litres de vin rouge à 10°, non 
logé, en 10 lots de 50.000 litres chacun, nécessaires au service des subsistances. 

2° À Brest, le 15 septembre 1909, à 2 heures du soir, de la fourniture de 400.000 litres 
de vin rouge à 9°, non logé, en 8 lots de 50.000 litres chacun, nécessaires au service 
des subsistances. — Voir le cahier des charges au bureau du commissaire aux sub- 
sistances, à Toulon et à Brest, ainsi qu'à Paris,-au ministère de la Marine (bureau des 
subsistances). | 


LES FRUITS ET PRIMEURS AUX HALLES CENTRALES DE PARIS : Cours du 7 août 1909. 
— Raisins Algérie : 45 à 60 fr. les 100 kilos; du Var : 48 à 60 fr. ; Pyrénées-Orientales: 
45 à 60 fr. — Prunes Reine-Claude Midi : 40 à 80: fr.; Périgord et Sud-Ouest : 40 à 
80 fr.; communes : 15, 25 à 30 fr. — Péches Var et Vallée du Rhône: 28 à 60 fr.; 
extra : 60 à 100 fr.; au poids : 30 à 100 fr. — Abricots Gard, Vallée du Rhône : 28 à 
60 fr. — Amandes vertes : 30 à 55 fr.; extra: 50 à 70 fr. — Noisettes, 40 à 80 fr. —. 
Figues : 60 à 69 fr. — Tomates : 22 à 95 fr. — Haricots verts Paris et Centre : 20 à 50 fr.; 
gros : 10 à 18 fr.; beurre : 12 à 20 fr., à écosser : 18 à 22 fr. — Pommes de terre Pa- 
ris : 8 à 9 fr. — Poires : 12 à 25 fr.; betles : 30 à 50 fr. ; 

Le retour du beau temps chaud favorise la vente et il y a une amélioration appré- 
ciable sur les raisins d'Algérie de bonne qualité, amélioration qui eut été encore plus 
sensible si la marchandise était moins divisée. Les raisins des Pyrénées-Orientales ont 
été aussi d’un écoulément plus facile, mais les arrivages vont augmenter chaque jour, 
et comme les envois du Var ont fait leur apparition, et que ceux de l'Hérault et du 
Gard vont bientôt paraître, les cours actuels ne pourront sans doute pas être main- 
tenus. Les belles pêches rouges conservent une vente assez facile. Les abricots ne sont 
pas aussi abondants de la Vallée du Rhône; les cours se sont un peu raffermis. Les 
amandes ont également repris faveur devant des arrivages plus faibles en général. Les 
belles Reine-Claude s’écoulent un peu plus facilement, mais la marchandise verte, 
ainsi que les petites, sont toujours peu demandées. Les figues fraiches sont demandées, 
Les haricots verts et à écosser ont subi une nouvelle baisse devant des quantités beau- 
coup plus importantes en général. Le marché n'est pas aussi chargé de tomates ; la 
perspective est meilleure. — ©. D, | 


1 


196 COURS DES PRINGIPAU PF ODUITS  AGRICOLES LE 
| GÉRÉALES Ge QUINTAL Has it ri | FOURRAGES ET. PAILLES 
BLES Rue: a ÉA; : PARIS HIER A 
pu 14, pu 21. [pu 283.) pu 4 [|A 3% PE 404 bottes de 5 hear 


AU AU AU AU De | FE 
Yo 20 su1L.|27 suIL.| 3 AOÛT |10 AOÛT | [M DANS PARIS 19 sur. |26 JUIL. d ROUE ÿ soûr” 
Blés blancs... .….... 25 95 | 26 » | 2415 | 24 Paille de blé....... 37 à 41/38 à 4140 à 45/40 à 48 
. —— FOUX........... SDS DNIEES 80 | 24,9 .| 124 2:25 A RÈERES 40 à 72/40 à 72/40 à 72[40 à 32 
— Montereau... 25 30 29100 24 D 24 1 on 2 LT PENSER 40 à 68140 à 68 40 à 68 40 à C8 
Départements | Een DAÉT  dp 2 
ES RNNEE 2640 les 62 | 24 60 |.25 , ISA ANESPRITS ET, SUCRES PE 
DD EU EAU 24 TON Op UE nl 5 5 EVA PV IPARIS - 19 JUIL: 96 JUIL. 3: aoûT 9 AOùT, ; 
PAMES AU 2 à LOS 20140 1195 4001 CE 15 | 24 50: = STE id ot 1 
FbhéS Gr : Esrirs 3/5 Nord fin j 2 
ARC Anar 90 l'hect., ese. 2 %| 40 40 | 40 25] 40 75 | 40 75 4 
SAC ENTREE 95.75 1.25 75 | 9475 | 95 75 | ) ARS ds 4 
La ve SL SA AE 24 50 DL 4501111123 70 AT SUCRES À Ar < 4 
Cancano in. 112.10: 21 85 | 29 50 | 22 20 | 90 97 ||Blanesne3les100kil.| 30 18 |-30::20| 325 | 31 th: “4 
Raffnés — 62 75 | 62 75] 62 75 | 62 75 : 
SEIGLES F1 15 
210 MERS 11750 | 18.75 [17 60 | 17 .» LIN BÉTAIE UN "4 
AVOINES "HER MARCHÉ DE LA VILLETTE ‘14 
à Paris 1 (Prix du kilogr. de viande, net) " 
Mo ue 2345 |. »b» | 19:80 | 24 v | Marché du 9 août. 3 
utero ANS PHASE 21 50 » p' | 149 » | 23 50 | ire qté | 2° qté | 3e qté | Prix extrêmes b 
Départements le me De ra 4 
LP 1 1 ANA ACER 2150 | 20 50 | 20:50 | 20 50 |fBÆutS |... 162 | 154 | 1 40 | 1 32 à 1 70, ‘4 
j EXO PAR RARE 2375.11 28/75 003750) 9375 RM 175 | 155 | 1 40 | 1 20 à 1 85 À 
Bordeaux.21.4140 22 50 | 21 » | 21 » | 21 » |PMoutons.......…. 2 44.| 2 34 2 20 | 2 04 à 2 51 Le 
Toulouse ......::... 23 75 | 28 75 | 23 50 | 20 50 | lBorcs.......... 1 6% 1 62 4 60 | 1 56 à 1 68 À 
| MSN | ù 
BULLETIN METEOROEOGIQUE DE LA SEMAINE 1 
$ du 1 au 7 qu 1909. #2 
7 
Tempéra-|Tempéra-|Tempéra- A Tempéra- Ton éra- Tom éra- : 14 
JOURS ie enpé De He 5. ie re ré tre puis 
maxima | minima | moyenne en millim, maxima | minima | moyenne [22 millim. À 
PARIS UN ._ TOULOUSE à 
Dimanche.| 24. 8 13 5» 182.9 Û Fu 1 34 5 18 » 26 » 0. C0 
Lundi. 224 10:75 16 6 0 Mere. 2H 16 » 22:10 0 #2 
Mardi... ANT TA 42 12 0. Ja. De Le nl A 0. ‘0 
Mercredi 19.9 GA AE (Ù M4. Dpt à A pe ENS ae ü 1 "4 
Jeudi..... 23, 4 1948 : EF POI 0 Hole 2» 11 » 19 .» 0 À 
Vendredi..| 26. # | à ER AE MAD PAR () 10 DE DNS ES 7 DD 0 
Samedi...| 29 7 F1 23-40 ) LE: al pe LT) RUE UE | De. 
NANCY él à ALGER É 
Dimanche’! 31 » | 14 » | 22. 5 0 0 2: y TOR ANNE 0 
Lundi.. 26 » 13 » (is Lois 1 OMR 34 » 19 :5 DB AAC 0 
Mardi: . 19:5 19 to 1905 (L De : 29 » 54 RAS 25 » ( 
Mercredi..| 20 » di 15.9 (0 Dee DL Un 2107» 24.15 0 
Jeudi: :. SES ADR LPO 185 0 NE. 29 » 920 » 24. 5 0 
Vendredi..| 28 » A1 LAS LD | 0 ANT. 29: » 21 » 25». 0 
Samedr.:.1|, 32 7» AT» 24 5 Ü MAT. 29! à 29 y» 0 $ AS 
: LYON cr BORDEAUX | 
Dimanche | 30. 5 11:79 | 24. 2 0 an, 33474113 ETES 24 AE 3 
Lundi. 30. 8 1408 ».: VAN | 19 NN. 30 » LE 24,29 0 
Mardi..... 20:85 Sn 14. 8 ( à IAE 1 24. 1 LOL ATARI dl) 
Mercredi 20» 10. 7 15:93 0 Rote | 24. 8 la" 18225 0 
seu... , : 227% T0: 4 16. # 0 ND |. 21... 13:38 20. 4 0 
:Vendredi..| 27. 9 14, 3 M, A 0 sen. 21:-941 415844 18. 3 0 
Hamedt..:. 181, 94246 91:24 191 0 4er 31 9 1 ATARI ES 0 
| MARSEILLE SM ANGERS (LA BAUMETTE) 
: Dimanche.| 30 » ATEN AL ES VO 0 * 4 1 44 21. (6 12: » 1958 0 
Mona... ul DE » dv CAPES () Ma EM 20 +: 0 14. 1 1985 0 
| Mardi. .... 28 » 14. 9 210» () ED 497, 3 9.28 14, 6 0 
Mercredi..| 25 » 10 » 14.2:5 (] ET à 23. 0 1. à 15.11 0 
eut... 27 ,/ \» A 72% 20.» 0 D :. 25,1 10. 3 24 PAT 0 
Vendredi.,| 31 » 14 » DE.) 0 ‘10 :: 29.10 ADN 20. 8 0 
Samedi...l 30 » 16 » 23.» 0 nn "he 30. 6 16, 0 28:43 (l 


Le Gérant : P. Neveu. 


PARIS, — IMPRIMERIE LEVÉ, RUE CASSETTE, 11. 


Evene VERNETTE 


= FERDINAND BOUISSET 


Membre de la Société des Agriculteurs de France, 
Propriétaire à MONTAGNAC (Hérault) 


Seul détenteur direct des Hybrides de 


MM. MILLARDET ET DE GRASSET 


POUR LES TERRAINS SECS, , HUMIDES & CALCAIRES 
420-A, 41-B, 106-8 


ENVOI DU CATALOGUE SUR DEMANDE 


PRESSOIR 


RATIONNEL 
À LEVIER ET AU MOTEUR 


avec ou sans accumulateur de pression 
Livraison de vis et ferrures seules - 


FOULOIRS A VENDANGE — BROYEURS A POMMES 
50.000 Appareils vendus avec Garantie 


MEUNIER FILS * 


CONSTRUCTEURS 
85-87-89, rue Saint-Michel — LYON-GUILLOTIÈRE 
Catalogue illustré franco sur demande 


SHAOITIVIHN SHIOSSHUHA ‘SIOH SHIOSSHUd 


LA 


BEZIERS 


ee re uon do. 39 & ‘son nor: ‘ LL T HAS D ; Ÿ >| M 0 'f & 


‘2PUDW2D uns 


S19K343134 


*9PUDWIPD Ans 


OJNVEA1 10901Y1V) 


‘onuuoasax 


11IHOIN34nS 
EE Ou 


‘enuuo28i 


311d01434ns 


F oN S07994 Ge 9p 
8 oN 503900 006 9P 
£ N 507204 00 °P 
ÿ oN 507904 069 op 


9AND OUN P JIEUWU 97 


qIBAeI3 op oguanof à À 


s0H 00 G — FE oN 
s0H 000 GE — G oN 
s0H 00076 — £& oN 
0H 000 08 — # oN 


.. SAN) SHVN EE | | AHIVAA HONVONAA 
nuI}U09 41088814 AN9/JJIOU 97 


HO.G 17171IVO3N : 0061 3112SH2AINN NOILISO4XA3 — YHONVULH LH HONVUA ‘9 ‘A ‘9 ‘S HLHAHUA 


AMLVS ANAOdNO) SIA V ANILNO)N HIOSSAHd-HIOTAOA 


PARIS, —— IMPRIMERIE LEVÉ, RUE CASSETTE, 17. 


t 
: 


L 4 \: 
Ke 
} a 


16e ANNÉE. — Tome XXXII. 


T4 ,, we 


VIT 


N° 818 


ICULTURE 


Paris 19 Asût 40094 


ORGANE DE L'AGRICULTURE DES RÉGIONS VITICOLES 


BE _ PUBLIÉE SOUS 


LA DIRECTION DE 


fe P. VIALA, 


+ end ath |: 
: 


stress 0. + © © 


J. Vincens 
Partant er ue ee ee 


ts 0 ee  « » 


a 
“ 


Les 


ACTUALITÉS. — Les houes vigneronnes 


#] 


… Jean Cazelles, Membre du Conseil supérieur 

—_. de l'Agriculture, Secrétaire gén! des Viticul- 
_ teurs de France, Prop.-Viticulteur (Gard). 

_  … G.Cazeaux-Cazalet, Député, Ptdu groupe viticole 

1 dela Chambre des Dép., Prop.-Vitic.(Gironde). 

Ë Gaston Chandon de Briailles, Propriétaire- 

r Viticulteur (Champagne). 

F. Convert, Professeur à l’Institut national 
agronomique, Propriétaire-Viticulteur (Ain). 

U. sn es Correspondantdel’Institut, Professeur 
à la Faculté des Sciences de Bordeaux. 

P. Gervais, Membre de la Société Nie d’Agricul- 
ture, Vice-Président des Agriculteurs et des 
Viticulteurs de France, Propr.-Vitic.(Hérault). 

J.-M. Guillon, Inspecteurde la Viticulture, D' de la 
Stat, Vitic. de Cognac, Prop.-Vitic. (Charente). 


4 


SECRÉTAIRE GÉNÉRAL 


SOMMAIRE 


L’acidité volatile et les qualités marchandes 
des vins 


de pains one Er ET 


Ê | Inspecteur Général de la Viticulture, 
Professeur de Viticulture à l’Institut National Agronomique, 
Membre de la Société Nationale d'Agriculture, Docteur ès sciences, 


ester ete. te se 0e see. 


De la reconstitution en Champagne par le 
greffage industriel (avec figures) 
Viticulture et Régie (Fin) 


re. 3% 0e # + + + « 


levures cultivées dans la vinification 


(DECHERY et ROYER) (avec figure). — 


Délimitation des eaux-de-vie de Cognac (RAYMOND BKUNET). — La délimi- 
tation des vins de Bordeaux (B. C.). — La loi allemande sur les vins : les 
certificats d'analyse. — [es apparences de la récolte de Vin de 1909 en 
France.—Informations : Circulation des plants de vignes; Ecole pratique 
d’horticulture d’'Hyères ; Exposiuon fédérale d’horticulture de Cette en 
1910 ; Premier Congrès francais du froid à Lyon 
REVUE COMMERCIALE. — Vignobles et vins : Correspondances du Var (R. SÉNÉ- 
QUIER) ; des Pyrénées-Orientales (P. 8.) ; de la Dordogne (H. V.) ; de 
l’Indre-et-Loire (A. CHATAIGNIER); du Rhône (F. DE SAINT-CHARLES) ; 
de la Loire (L. ROUGIER); des Vosges (G. A.); de la Hongrie (ANDOR 
TELEXI). — Cours des principaux produits agricoles. ...... Ë 


k À . BULLETIN MÉTÉOROLOGIQUE....ec.e = + cs 25% 055:0ex 92 Liebe eses0peee* °°. 0 S 


,.°%0995s%96p042029.: 


os re sn ss 


CONSEIL DE RÉDACTION 


H. de Lapparent, Inspecteur Général de l’Agri- 
culture, Propriétaire-Viticulteur (Cher). 

F. Larnaude, Professeur à la Faculté de droit 
de Paris, Propriétaire-Viticulteur (Gers). 

- A. Müntz, Membre de l'Institut, Prof. à l’Institut 
agronomique, Prop.-Vitic. (Dordogne). 

P. Pacottet, Chef des travaux à l’Institut agro- 
nomique, Maître de conférence à l'Ecole d’a- 
gricult. de Grignon, Prop.-Vitic. (Bourgogne). 

J. Roy-Ghevrier, Correspondant de la Société 

nation. d’Agric., Prop.-Vitic. (Saône-et-Loire). 

L. Sémichon, Directeur de la Station œnologique 
de Narbonne, Prop.-viticulteur (Aude). 

A.Verneuil, Correspondant dela Sociéténationale 
d'Agriculture, Lauréat de la Prime d'honneur, 
Propriétaire-Viticulteur (Charente-Iniérieure). 


: Raymond BRUNET 


AL: Ingénieur agronome, Propriétaire-Viticulteur (Gironde) 
| 4 —— 
La REVUE paraît tous les JEUDIS et publie de nombreuses figures et planches en couleur. 
44 — 
; ABONNEMENTS 


France : Un an, 15 fr.; à domicile, 15 fr. 50 — Etranger : 18 fr. — Le numéro 9 fr. 50 


BUREAUX DE LA REVUE : 
Téléphone : 810-32 


— (3216) 
35, BOULEVARD SAINT-MICHEL. — PARIS (Vi) 


ee 


Reproduction interdite 


pour ue et Spiritueux 


5000 RÉFÉRENCES 


PANTURINATEURS GANOUEE 


pour liquides en fûts et en bouteilles 


PLUS DE 1000 RÉFÉRENCES 


Catalogue et devis sur demande 


SOCIETE DU FILTRE GASQUET 


110. fiue Notr e-DBame, BORDEAUX 
Usines à CASTRES (Tarn) 


h Maisozs- Succursales à Paris, Hi a Oran, ne (Chili) |f 


a ER PARLE EE 


MYNE ec 

À 
k MA 
[HA DE 
LANTOSLUE + 
FX L' 
fe VE 
ee #2 
A (D 


NES he 


| 110. rué Notr ie-Dane — BORDEAUX | 


NOUVEAU PULVÉRISATEUR A TRACTION L 
NOUVELLE SOUFREUSE A TRACTION il 
NOUVELLE LANCE BILDA 800 QUNIMERSEES D 


Donnant le maximum de ul ation et de force de projection du 
liquide, s'adapte à une simple hotte, owaux récipients de vieux pulvérisateurs 
mis hors d'usage par suite de l'usure de leur pompe. Degré de pulvérisation 
et force de projection réglables à volonté. In 


Simplicité de fonctionnement. — Minimum d'effort. 
Perfection dans le sulfatage, — Economie très grande de 
matériel et de bouillie. 


NOMBREUSES RÉFÉR:NCES POUR TOUS NOS APPAREILS + | 


Te, 


Fe mure ner œuu 792 een sand ms 


F 


(1 
7 (2 


L 
| \ 


16° ANNÉE. — Tome XXXII. Ne 818 Paris, 19 Août 14909. 


REVUE DE VITICULTURE 


L'ACIDITÉ VOLATILE ET LES QUALITÉS MARCHANDES DES VINS 


On a déjà été conduit, en miaintes circonstances, à fixer des doses limites 
d’acidité volatile pour les vins naturels, limites en decà desquelles le vin est consi- 
déré comme normal, tandis qu’au delà, il est qualifié de vin altéré ; il est probable 
que cette question se présentera à nouveau dans l'avenir, car l'adoption d’un 
chiffre limite ne peut réaliser une solution rationelle. 

Aussi lorsqu'on relève les limites proposées ou adoptées, on de frappé de 
leur variabilité : de 0 gr. 7 à 1 gr. 7, l’atidité étant évaluée en acide sulfurique. 

J'ai étudié ailleurs (2), d’une manière plus complète qu'ici, cette question de 


l'acidité volatile; je ne veux reprendre ici, devant cette assemblée comptant de 


nombreux praticiens, viticulteurs ou négociants, que les conclusions de mon 
étude précédente, souhaitant que ces conclusions aient comme conséquence de 
contribuer à donner à l'interprétation des chitfres de l'acidité volatile, des bases 


solides, reposant à la fois sur les données chimiques et les observations de la 


dégustation. 

-Si on compare les acidités volatiles de vins très divers, on voit que les doses 
varient dans les vins commerciaux de qualités gustatives one de 0 or. . à 
1 gramme environ, suivant les régions, l’année, l’âge. 

Ces variations s snbenent d'après l'origine même de l'acidité volatile : 4° fer- 
mentation alcoolique, avec les divers facteurs de variabilité, température, séjour 
sur lie, race de levure, etc; 2° fermeniations bactériennes, avec les nombreuses 
causes agissant sur la vitalité des germes, mode de vinification, température 
pendant la fermentation ou la conservation, conslitution du vin, temps, etc. 

Pour apprécier la valeur des limites admises, il est nécessaire d’examiner l’in- 
fluence de l'acidité volatile sur les qualités organoleptiques,en un mot, de cher- 
cher la relation entre la dose des acides volatils et la qualification de vin piqué. 

L'acidité volatile agit à la fois sur l'odeur ou bouquet des vins et leur saveur; 
elle entre comme un des éléments essentiels de ces deux propriétés organolep- 
liques auxquelles elle imprime un caractère spécial, suivant la dose et la nature 
des acides volatils ; les dégustateurs habiles savent fort bien reconnaître un vin 
piqué par acescence (acide acétique) d’un vin piqué par tourne (acides acétique et 
propionique) ou d’un vin atteint de rance (acide butyrique). ‘ 

Dans un même vin, à deux stades d'un même développement hactérien et pré- 
sentant des doses iférentés d’acidité volatile, il est aisé de reconnaître l’aug- 
mentation du bouquet et de la sapidité (vin ayant plus de bouche) du vin ayant 
le plus d’acidité ; cependant, nombre de dégustateurs qui ne connaissent pas la 
notion de l'acidité volatile sont souvent induits en erreur et rapportent la diffé- 
rence à un excès d'alcool (vinosité). 

Les nombreuses dégustations que nous avons fait exécuter à la Station pour 
contrôler nos essais de vinification ou de conservation des vins par une Com- 


) Reniériion au Congrès international des Industries dé fermentations. 
) Bulletin de PAssocialion des chimistes de Sucrerie el de distillerie, nov. 1907, p. 544. 


1° La dose d’acides volatils qui donne le. plus de qualité à un vin varie avec 
les dégustateurs, et le facteur principal de leur goût est le Lype de vins qu'ils 


ont l'habitude de déguster. Cela est si vrai qu’ on rencontre des personnes ayant 


des vins manitestement piqués qu'elles trouvent pooens parce qu’elles se sont 
peu à peu habituées à leur usage. | 
Ainsi, nombre de dégustateurs et d’ amateurs qui estimeraient un vin de con- 
nation courante piqué avec 0 gr. 7 d’acidité volatile n'apprécient certains 
vins fins que lorsqu'il ont une dose d’au moins 0 gr. 8 de ces mêmes acides; 
aussi, pour ceux-là, nous conseillons de lai sser ces vins acquérir un ÉROPUE 
ment de HAN bactérienne qu'il aut enrayer ensuite ou d'obtenir cette 


dose par un coupage ; Ÿ } 


2 La nature des acides volatils a une influence non seulement sur le caractère : 


de l'acidité volatile, mais aussi sur l'intensité du bouquet et de la saveur; ainsi, 
à dose égale d’ site volatile et à conditions égales, les vins piqués par acescence 


le paraissent plus que les vins tournés, ce qui s’explique par la présence dans | 


ceux-ci d'acide propionique moins volatill que l'acide acétique ; 

3° La dose d'acides volatils minima qui. commence, pour un même dégusta- 
teur, à faire classer les vins comme douteur, dépend des autres éléments du vin 
que lon peut classer en deux groupes : F4 


A. — Les uns qui exagèrent l'acidité volatile. ce sont : Pactdie fixe, l'acide 
carbonique ; À 


B. — Les autres qui l’atténuent : la richesse alcoolique et les substances à | 


saveur sucrée, sucres et glycérine. C est là un fait qu'il est facile de vérifier 
expérimentalement. Je renvoie aux exemples que j'ai cités ailleurs (1). 


En réalité, la dégustation donne de l'a acidité volatile, non pas une notion 
absolue sur sa dose, mais plutôt une notion sur sa predan sur les autres 
constituants sapides et odorants des vin$, notion qui par suite est influencée 
par ces autres éléments. #. 

En particulier, l'acide carbonique joueun rôle prépondérant sur le goût de 
piqué ; il exagère l'odeur et la saveur de l'acidité volatile et là aussi, à maintes 
reprises, nous avons vu des dégustateurs/lrès habiles trompés par Fe action 
de l'acide carbonique. | 

Ce fait s'explique parce que l'acide carbonique en se dégageant entraîne des 
particules d'acides volatils et en amène un plus grand nombre à la muqueuse 
olfactive, d’où une impression plus intense ; à la bouche, la saveur des acides 
volatils “4 également rehaussée par celléde î acide car Éaniide - aussi les dégus- 
tateurs se méfient-ils de l’acide carbonique et attendent-ils pour déguster les 
vins nouveaux que la plus grande partie de cet acide soit évaporée. 

Ce fait est encore manifeste dans la pratique des vins mousseux où les per- 
sonnes peu au courant de ces queslions transforment en mousseux des vins qui 
leur paraissent parfaits avant le moussage, mais qui sont piqués aussitôt après : 
c’est tout simplement l'acide carbonique qui a exagéré les-propriétés organolep= 
tiques de l'acidité volatile, bien que sa do8e n'ait pas sensiblement changé. 


+ 


(1) Bullétin de l'Association des Chimistes, now. 4907. 
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Cette influence de l'acide carbonique explique encore pourquoi, très fréquem- 
ment, des praticiens disent qu'ils ont constaté une pointe de piqué à un vin, 
laquelle a disparu ensuite spontanément; cependant l'acidité volatile ne s’éva- 
pore pas, mais comme on à soutiré le vin après un collage ou qu’on l’a filtré, 
l’acide carbonique est parti par aération et le goût de piqué a disparu, bien que 
la dose d'acides volatils soit demeurée la même. 

Ces indications montrent donc que, pour un dégustateur donné, le goût de 
piqué ne dépend pas uniquement de la dose des acides volatils, mais : | 


1° De cette dose ; 

2° De la nature des acides volatils ; 

3° De certains autres éléments du vin, dont les uns atténuent le goût, alcool, 
matières sucrées et les autres l'exagèrent, acides fixes, acide carbonique. 


Par suite si, pour apprécier l’état d’altération des vins, on s'en remet exclusi- 
vement à la dégustation, on voit d'abord que les limites seront variables avec 
les divers vins et ensuite, pour un même vin, par exemple, suivant son degré de 
saturation d'acide carbonique. La dégustalion seule est donc insuffisante, car, de 
plus, elle peut être faussée avec les vins sucrés ou avec les vins dont l'acidité 
volatile est masquée avec des artifices. 


ConcLusions. — A la lumière des faits précédents, il ressort que l’analyse 
seule peut également conduire à des ee injustifiées, surtout avec 
l’adoption d’une limite uniforme : ainsi, avec Î gr. 5, par exemple, nombre de 
vins manifestement piqués pourront être vendus comme vins sains ; avec 0 gr. 10, 
des vins parfaits, Roussillons, Algérie, cesseront d’être considérés comme nor- 
maux ; aussi, estimons-nous que la vraie solution pour caractériser l’altération 
- consiste à faire intervenir : 1° la dégustation, 2° la dose des acides volatils, 
- comme l’onf'fait les chimistes suisses,.mais sans cependant adopter leur facon 
d interpréter. | 

_ La dégustation indiquera : 1° si le vin est franc de goût au point de vue 
piqüre ; 2° ou s’il a une piqûre douteuse, non franchement perceptible; 3 s’il 
- est nettement piqué. Le dosage des acides volatils viendra rectifier les surprises 
de la dégustation dans le premier cas, la préciser dans le second ou la confirmer- 
dans le troisième en permettant de comparer le vin aux vins sains de même 
nature. 

2 Nous résumons cette étude dans les propositions suivantes qui, en même 
temps, en sont les conclusions : 


1° La dégustation donne des indications très nettes sur l’état d’altération d’un 
. Min par l'excès d’acidité volatile, mais elle peut être faussée par certains éléments 
. même du vin ou par des artifices ; elle est donc nécessaire, mais insuffisante; 
— 2°Le dosage de l'acidité volatile est indispensable pour rectifier, préciser ou 
nc: confirmer les indications de la dégustation ; 
> . 3° L’allération par exagération d’acidité volatile ne peut être caractérisée 
ep Chimiquement par l'excès d’acidité volatile sur une dose limite uniforme pour 
Es ous les vins, mais elle doit être caractérisée par l’excès sur les doses limites, 
_ variables avec la nature des vins ; | 
4 Le meilleur terme de COraparaison est la limite des doses d’acides volatils 
des vins : Sains de même origine ; 
0° En cas d'absence de terme de comparaison, si la dégustation n’a pas été 


} À 


affirmative ou si ses indications ont été rausées par une cause à établir par 


l'analyse (ce qui sera le cas exceptionnel), l'expert devra prendre comme limite 


* l'acidité volatile des vins similaires comme/acidité fixe et alcool, ou établir une 


limite pour un vin de même roResre en alcool: et en acide avec de concours ep la 
dégustation ; M: 


6° L’appréciation de la dégustation et de l'analyse, relative à l'acidité rolntile 


ou piqüre, pourra être ainsi formulée, classant les vins en trois catégories : 


1° Vin normal, loyal et marchand ; . 
90 Vin à la ne des vins nan 6 


3° Vin altéré ou anormal par piqüre ou excès d'acidité volatile. 


Il ne nous paraît pas possible d'éviter l existence de cette deuxième catégorie, 
car on ne peut scientifiquement établir unelimite rigoureuse entre un vin nor- 


mal et un vin altéré; tout chiffre limite absolu a un caractère nettement arbi- 


traire, qui peut faciliter le travail des experts, mais qui ne correspond pas à une 
réalité, il n’est donc pas scientifique; il est donc impossible, à notre point de 
vue, d'établir rationnellement une ligne de démarcation rigoureuse entre la pre- 


mière et la troisième classe : ce sera à l’ habileté du dégustateur et à la science 


du chimiste de resserrer les limites de la deuxième catégorie. 


LL. MATHIEU. 


DE LA RECONSTITUTION. EN CHAMPAGNE 
PAR LE GREFFAGE Dur A). 


g “4 


La pépinière. — Mise EN PÉPINIÈRE (ge 32). — Le jour de la mise en pépi- 
nière, on transporte les premières caisses sous un hangar, à l'abri du vent et 


des rayons solaires, pour les déballer. Les caisses sont placées obliquement, le 


côté mobile étant à la partie supérieure. On enlève ce côté mobile ainsi que la 
couche de mousse-charbon qui se trouve immédiatement au-dessous. Il n’y a 
plus qu'à dégager les greffes-boutures en passant la main sous la base des 
porte-greffes. Ce moyen d'agir permet de retirer aisément les greffes-boutures de 
la caisse sans les briser. Ces greffes-bouturés sont données par paquets enche- 


vêtrés aux pareuses qui les désagrègent, enlèvent la mousse retenue par leurs 


jeunes racines et suppriment les racines nées sur le greffon. Les pareuses font 
subir en outre à chaque greffe-bouture un léger mouvement de torsion qui agit 
sur la soudure. Si la soudure fléchit, la greffe-bouture est rejetée ; si la soudure 
résiste, elle est bonne pour la plantation. Ces greffes-boutures ainsi épluchées 
sont mises à plat par lots de 2 ou 300 dans. de petites caisses étroites. On les 
recouvre d’une toile mouillée et on Les porte sur le terrain de la pépinière. 

_ Des piquets plantés à l'avance sur deux côtés du terrain de la pépinière 
indiquent la direction et l’écartement des rangées. Les rangées sont établies 
à 0,60 environ les unes des autres. Le rapprochement des rangées est limité par 
la nécessité de mettre les soudures hors terre au moment du débuttage par le 
seul fait de niveler le sol. Si les rangées étaient plus rapprochées, le sol mis à 
plat laisserait encore les soudures enfouies, car dans ce cas il aurait fallu planter 


(1) Voir Revue, n° 810, 811, 812, 816 et 817, p. 693, 7, 34, 148 et 169. 
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plus profondément, le rapprochement des lignes ne permettant pas de trouver 
de chaque côté des rangées de greffes-boutures un cube de terre capable de for- 
mer des buttes assez fortes pour contenir la soudure et le greffon. 

Dès que la ligneest tracée, un vigneron creuse une tranchée à peu près égale en 
profondeur à la longueur des greffes-boutures. Lorsque la tranchée est ouverte, on 
place les règles en visant au moyen des deux piquets extrêmes de la rangée. Ces 
règles permettent d'obtenir une plantation d’une parfaite régularité. Les rangées 
ont en tous leurs points même écartement : les boutures sont toutes dans un même 
plan vertical et les sommets des greffons sont tous à la même hauteur. De plus, 
des crans pratiqués sur la règle assurent une égale répartition des gretfes-bou- 
tures par unité de longueur. Ce parfait alignement permet, d'une part, d'exécuter 


Fig. 36. — L' arrachage des greffés soudés. 
Etablissement de viticulture Moët et Chandon. 


avec rapidité les œuvres culturales et assure, d'autre part, une égale couche de 
terre sur tous les bourgeons lorsque la butte est bien nivelée. 

La règle étant placée, on fait tomber un peu de terre meuble au fond de la 
tranchée. On arrose cette terre pour la tasser légèrement, mais surtout pour que 
le pied des greffés-boutures puisse être implanté sans aucun effort. Les planteuses 
prennent les greffes-boutures dans les petites caisses qui sont mises à leur por- 
_ tée. Elles les piquent dans la terre préparée en les enfonçant jusqu'à ce que le 
sommet de Ja greffe-bouture soit exactement au niveau de l’arête supérieure de 
la règle. Les greffes-boutures doivent avoir une direction verticale et être appli- 
quées contre la règle. Nos règles ont une longueur de quatre mètres. 

Lorsque la plantation est achevée le long d’une règle, un vigneron, sans enle- 
ver la règle, ramène de chaque côté de la rangée des greffes-boutures la terre qui 
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nchée. Cette terre doit couvrir les 
e la soudure. On fait en sorte, en 


exactement le sol autour du porte-greffe. 
par longueur de 4 mèlres. | 


ES 
ess 


X% 

Fig. 31. — Le tirage des greffés-soudés (vérification des soudures). 
Etablissement de viticultüre Moët et Chandon. 
Li 
L'arrosage donné, on enlève la règle pourla transporter dans la rangée en 

avant de la plantation où elle est immédiatement établie dans la ligne. La règle 
enlevée, il n'y a plus qu’à relever la terreën butte contre les greffes-boutures, 
en creusant l'intervalle compris entre les rangées. Le greffon et la soudure sont 
soigneusement entourés de terre fine qu’on achève de briser et de placer à la 
main, La butte doit dépasser la partie supérieure du greffon (vieux bois) de 
2 à 3 centimètres environ, afin qu'après lé tassement de la terre effectué par les 
pluies le sommet du greffon soit encore faiblement couvert. La plantation ache- 


vée, la‘pépinière présente l'aspect d'une culture en billons, avec à-dos assez 
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aigus et rapprochés, du sommet desquels émergent les jeunes pampres nés en 
chambre chaude, je 


Sous le climat d'Épernay, la mise en pépinière peut être utilement effectuée du 
4° mai au 15 juin, mais la seconde quinzaine de mai est assurément la meilleure 
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L Fig. 38.— La mise en jauge des greffés- ones 
| Etablissement de viticulture Moët et Chandon. 


_ période. En effet, du 15 mai au 1° juin la température du sol s'élève assez rapide- 
| ment; le danger des gelées printanièreS s’atténue beaucoup et les greffes-bou- 


tures mises en pépinière pendant ce laps de temps sont en mesure de recevoir le 
bénéfice de toute la chaleur des mois d'été. 
- (A suivre.) 


R. CHANDON DE BRTAILLES. 


me. VITICULTURE ET RÉGIE ie 


Je dois réfuter ici une objection qui m'a été faite et qui n’est que spécieuse. 
Comment, m’a-t-on dit, vous, viticulteurs du Midi qui avez réclamé à grands 

_ criset avec des … SANTA si tumultueuses la recherche et la poursuite des 
A, . fraudeurs, vous allez maintenant demander pour ces fraudeurs des atténuations 
de peines! Mais vous allez vous déconsidérer et perdre la réputation des vins du 

de Midi! 
“Ah! la réputation des vins du Midi, elle est malheureusement faite. Eile est 
aile par des gens qui ne les connaissent pas, les disent détestables et les trou- 


t 


5° Qi] Voir Revue, no 817, p. 178. 
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vent très bons lorsqu'ils les boivent sans en onnaître l’origine. La ioute répu- 
tation des vins du Midi est à refaire. L’ entreprise vaut la peine d’être tentée, 
mais ce n’est pas le moment de s’en occuper. Quant à l’autre partie de l’objection, 

elle ne saurait porter. Nous ne demandons nullement de l’indulgence pour les 
fraudeurs. Avec presque autant de raisons, qu'il y a/deux ans, nous demandons, 

au contraire, avec énergie, qu on les poursuive activement. Ce que nous ER 
dons encore _ bien différent. Étant donnée la difficulté d'établir juridiquement 
l'existence des fraudes sur les: vins: l'observation journalière montrant que les 
producteurs ou vendeurs honnètes Ci au moins autant de chances d'être con- 
damnés que les professionnels de la fraude, nous demandons que les poursuites 
aient lieu conformément aux lois votées par le Parlement, dont ses membres 
sont responsables vis-à-vis de leurs électeurs, et non pas d’après une interprétation 
juridique. Nous demandons que les moyens de défense accordés à tous les 
citoyens ne soient pas refusés aux seuls producteurs et vendeurs de vin. Nous 
demandons que ces fraudes sur les vins, qui ne sont que des usages maladroits 
de procédés explicitement autorisés par la loi, ne soient pas cent ou mille fois 
plus punies que les falsifications vérilables! sur les autres denrées alimentaires. 
Nous demandons enfin, alors que rien n autorise ou justifie une pareille mesure, 
à ne pas être livrés au pouvoir discrétionnaire et arbitraire de la Régie! 

Comment pouvons-nous espérer y arriver? Remarquons d’abord que l’arrêt 
de la Cour de cassation fait loi. La jurisprudence ainsi établie est définitive et 
rien n'autorise à penser que la Cour de cassation puise revenir, au moins de. 
‘sitôt, sur sa précédente décision. 11 en résulte qu'une loi Seule peut nous en 
affranchir. La première idée qui vient à l'esprit est de faire déposer un projet de 
loi spécial. Mettant en jeu la Régie et la Cour de cassation, le projet devrait être 
renvoyé à une Commission qui mettrait certainement At de temps pour le 

faire rapporter. La discussion ne manquerait pas d’être longue. Même si on 
pouvait faire déclarer l'urgence, on peut être certain que ledit projet ne pourrait 
pas être voté avant les élections générales: D'autant mieux que le programme 
des prochaines sessions est très chargé. 

Pas davantage, on ne peut espérer faire modifier la loi sur la répression des 
fraudes du 1° août 1905. Cette loi touchant à des intérêts considérables, mul- 
tiples et variés, toute modification entrainerait des discours interminables, dont 
la possibilité empêcherait la mise à l'ordre du jour de la Chambre des députés 
d’un projet de loi portant une modification de ce genre. Ajoutons encore qu'un 
tel projet aurait très vraisemblablement contre lui le gouvernement, qui ne peut 
guère vouloir faire modifier une loi avant qu'elle ait pu être entièrement 
appliquée. 

Ces inconvénients ne se trouvent plus qu à un degré infime si on se contente 
de vouloir modifier la loi du 11 juillet 1894 dans la partie qui vise le plâtrage 
des vins. Permettez-moi de vous montrer, tout de suite, comment une bien 
pelite modification à cette loi pourrait nous donner pleine satisfaction 
Le deuxième paragraphe de ladite loitest ainsi conçu : « Les délinquants 
(ceux qui vendent des vins surplâtrés) seront punis d’une amende de 46 francs à 
500 francs, etc. » Supposez que nous réussissions à faire ajouter un mot, un 
seul, le mot exclusivement avant le mot « punis », cela suffira. Le texte deviendra : 
« Les délinquants sont exclusivement punis d’une amende de 16 francs à 
500 francs, etc.). La Cour de cassation ne pourra plus permettre la superposition 
d’autres peines fiscales. Son arrêt visé deviendra caduc. Son extension aux vins 


} 
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sursulfités, surtanisés, surtartriqués ou analogues deviendra impossible, C’est 
tout ce que nous demandons. Mais le choix de la loi du 11 juillet 1891 présente 
beaucoup d’autres avantages. Cette loi est pleine d’incohérences dont la présence 
justifie et nécessite sa transformalion. 

Le 4° paragraphe de son article 3 prescrit certaines inscriptions pour les expé- 
ditions de vins plâtrés. Comme aucune sanction n’est prévue pour ceux qui 
omettraient ces inscriptions, les tribunaux n’ont jamuis pu faire respecter les 
prescriptions légales. Depuis dix-huit ans on n'a pas beaucoup souffert de ces 
omissions et ce paragraphe peut donc être supprimé. 

Ce même article 3 commence ainsi : « Il est défendu de mettre en vente, de 
vendre ou de livrer des vins plâtrés contenant plus de 2 grammes de sulfate de 
potasse ou de soude par litre... » Cette défense manque de précision. Le sulfate 
de potasse et le sulfate de soude ne sont pas des substances identiques. 4 gramme 
de sulfate de soude correspond à 1 gr. 22 de sulfate de polasse. Par conséquent, 
le même vin plâtré en excès à 2 gr. 2 par litre de sulfate de potasse ne serait 
plus surplâtré si on exprimait son acide sulfurique en sulfate de soude. 

Dans un article ayant pour titre Argules, Les Annales des falsifications, 
organe officiel du service de la répression des fraudes. l’auteur prétend que le 
législateur a voulu bloquer le sulfate de potasse et le sulfate de soude. Mais alors, 
pourquoi le législateur n’a-t-il pas tenu compte du sulfate de chaux et surtout du 
sulfate de magnésie qu'on peut rencontrer dans les vins en aussi forte proportion 
que le sulfate de soude ? Et pourquoi le service des fraudes poursuit-il des vins 
renfermant 2 gr. 07 d'acide sulfurique exprimé en sulfate de potasse sans 
déduire le sulfate de magnésie el de chaux que, d’après l’auteur d’Argues, le 
législateur n’a pas voulu viser? Il eût mieux fait de reconnaître que la loi du 
11 juillet 1891 doit être modifiée, de la manière suivante, par exemple : « Il est 
défendu de vendre des vins plâtrés renfermant plus de 2 grammes d’acide 
sulfurique combiné exprimé en sulfate neutre de potasse. » 

Telle que je viens de la préciser, la modification de la loi du 11 juillet 489 ne 
peut qu'être approuvée par tous les parlementaires qui ont tous des électeurs 


marchands de vin, hôteliers, débitants ou vignerons. Elle doit donc réunir les 


suffrages de l'unanimité des députés et des sénateurs. Seuls, peut-être, quelques 
représentants des régions où l'on plâtre encore pourraient être tentés de saisir 
l'occasion pour essayer de faire abolir toute limitation du plâtrage. Ce serait 
vraiment fâcheux, car, sans grandes chances d’aboutir à donner plus de latitude 
au petit nombre de ceux qui emploient encore une méthode de vinification qui 
tend à disparaître, ils risqueraient fort de faire échouer une réforme capitale 
pour un bien plus grand nombre de viticulteurs et de commerçants. On peut 


_ espérer que leur sagesse leur fera comprendre que leur bonne intention ne serait 


en somme que de l’obstruction la plus fâcheuse. 

En résumé, le meilleur moyen de sortir les producteurs et vendeurs de vin de 
la situation illouse et on peut dire illégale où les a mis l’arrêt de la Cour de 
cassalion, consiste à prier nos députés et nos sénateurs, chacun en ce qui les 
DES de déposer un projet de loi portant modification à la loi du 11 juillet 


1891. Les éléments essentiels de l'exposé des motifs se trouvent dans le rapport 


qui précède. Le projet serait ainsi conçu : 


ARTICLE UNIQUE. — L'article 3 de la loi du 41 juillet 1891 est modifié comme 
suit : | 
Il est défendu de vendre, de mettre en vente ou de livrer des vins plälrés 
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contenant des sulfates en quantité supérieure à 2 grammes d'acide ur 
exprimé en sulfate neutre de potasse. 


Les délinquants seront exclusivement punis d’une amende de 16 bancs à. 


500 francs et d’un emprisonnement de 6 jours à 3 mois ou de l’une de ces deux 
peines suivant les circonstances. 

Les paragraphes 3 et 4 sont supprimés. 

Si nos représentants tant à la Chambre des députés qu'au Sénat veulent bien 
s’en donner la peine, je suis convaincu qu'il leur suffira d’un peu de propagande 
hors séance pour obtenir l'urgence, puis la mise à l’ordre du jour, à la condition 
qu'il n’y ait pas de discussion inutile, ce qui assurerait le vote très rapide que 
nous demandons. 

M'adressant pour terminer, à nos sénateurs, à nos députés, aux interprètes 
naturels des besoins et des doléances des contribuables, je leur dirai : Je crois 
vous avoir montré qu à l'encontre des textes de loi, au mépris de votre volonté 
de législateur, la Régie a fait créer par la Cour de cassation, pour ceux qui 
vendent le vin et le produisent, un régime d'exception qu'aucune considération 
n’excuse ou justifie. Ou ce régime d'exception est une grosse erreur, ou il con- 
‘ stitue une véritable persécution. 3 

Je crois vous avoir aussi montré qu'il. y a un moyen assez rapide de faire 
cesser cel abus intolérable. Il ne dépend que de vous qu'il soit réalisé sans 
retard, c’est-à-dire dès la rentrée du Parlement. 

de suis sûr d’être l'interprète des débitants, des hôteliers, des commerçants 
en vins, de tous ces contribuables qui sont intéressants comme tous ceux qui 
travaillent pour gagner leur vie; je suis sûr aussi d'être l'interprète des viticul- 
teurs, de ces viticulteurs dont vous connaissez la détresse, pour qui l'horizon de 
l'avenir est toujours sombre, qui gueltent en vain l’éclaircie par où pourrait 
poindre une lueur d'espérance ; et pour tous, je demande votre intervention, 
votre concours, votre aide. Ce concours, vous pouvez le leur prêter parce que 
leur réclamation est fondée; cette aide vous devez la leur accorder parce qu ‘ils 


demandent simplement. Fictie: ! 
J. VINCENS. 
ME AT MINE 


LES LEVURES CULTIVÉES 
DANS LA VINIFICATION DE LA VENDANGE () 


L'addition de levure cultivée s'impose en vinification. Cela admis, quels 
sont les caractères que devront posséder ces ferments ? On doit leur demander 
surtout de prédominer pendant la fermentation alcoolique, et particuliè- 
rement à la fin de cette opération. C’est, en effet, leur rôle principal, et quand 
il est bien rempli, le vin est plus riche en alcool que celui des cuves n'ayant 
pas reçu de levure, car tous les ferments que nous avons vu consommer du 
sucre saus donner l'alcool correspondant n'ayant pas proliféré ne sont plus 
qu’en nombre infime dansle vin fermenté. Le vin s’éclaircira rapidement, aban- 
donnant en même temps que ses lies tous les ferments et levures, se trouvant, 
de ce fait, rendu stérile, et l’on n'aura plus à craindre les maladies d'origine 


microbienne. 


(1) Voir Revue, n° 817, p. 1174. 
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Ces phénomènes sont aidés par l'addition de composés sulfureux au début de la 
fermentation. Mais, bien que le moût soit sulfité, la levure additounée doit 
néanmoins provoquer rapidement la disparition de l'acide sulfureux libre afin 
que la fermentation soit vite déclarée, 

Si le moût est très sucré, la levure ajoutée doit être susceptible de faire 
fermenter totalement le sucre, ce qui n’arrive pas avec toutes les levures. 

Une température élevée, c'est-à-dire atteignant ou dépassant 35°, peut ralentir 
son énergie fermentescible, mais elle doit continuer de fermenter. 

Ce dernier caractère a été mis en avant par quelques marchands de levures. 
Un Institut, hors de France, mentionne qu'il possède des ferments ayant ces 
propriétés : or, s'ils peuvent agir dans la fermentation du moûüt malgré que la 
température soit élevée, c'est que la quantité est faible de sucre restant non 
fermenté. Toute la réclame du monde ne leur conférera Jamais la propriété de 
provoquer la fermentation d’un moût à 40° de température el contenant encore 
de 6 à 10% de sucre. Les commerçants qui avancent de pareils faits de vraient 
donc préciser leurs dires et ne pas se laisser aller à commettre des inexactitudes 
de cette sorte, alléchantes, il est vrai, pour le client, mais qui dépassent les 
bornes de la concurrence loyale. 

Enfin la levure doit faire disparaître le goût particulier de certains vins, 
dit goût de terroir, pourimprimer son cachet particulier en leur communiquant 
une finesse d’arome qu'ils ne possédaient pas. 

Pour arriver à ces résultats, nous examinerons si le viticulteur peut arriver à 
produire lui-même sa levure. 

Deux moyens ont été essayés sans résultat. L'un, datant de plusieurs siècles, 
consiste à prendre des raisins, à les écraser, les faire fermenter, puis à se servir 
du liquide en fermentation pour ensemencer les cuves de vendange. 

Le propriétaire qui opère ainsi ne sait absolument pas ce qu'il fait. S’il prend 
des raisins du bas de ses ceps, il aura un levain fait absolument avec la levure 
apiculée. S'il prend les fruits du haut du cep, ce levain tardera à fermenter, car 
les raisins de la partie supérieure d’une vigne ne contiennent que des quantités 
irès faibles de levure : au bout de quelques jours, quand le levain sera en fer- 
mentation, il n’aura plus qu'un mélange hétérogène de microorganismes. 

L'autre moyen consiste à soutirer Le liquide d’une cuve en pleine fermentation 
pour faire l’ensemencement des autres. Nous avons vu combien la flore du 

Milieu fermentescible était variable : levure apiculée pendant une longue 
période de la fermentation, puis levure elliptique à la fin, mélangée de tous 
_ies microorganismes (1) apportés par la vendange. 

Cette pratique est depuis longtemps abandonnée dans les industries de fermen- 
tation, telles que la brasserie et la distillerie, dans cette dernière en particulier, 
car l’on constate, en opérant ainsi, des perles d’alccol variant entre 3 et 5%. 
Cependant c’est un moût stérilisé aver de la levure pure ou presque pure qui 
fermente dans ces opérations; la levure même se conserve pure, et si l’on sou- 
tire le liquide d’une cuve en pleine fermentation pour en ensemencer un autre, 
on obtient moins d’älcoo! dans la cuve pareillement ensemencée. D'où cela pro- 
mient-il? De ce que la levure doit posséder, avant d’être utilisée, certains carac- 

_tères sur lesquels nous reviendrons. 

Il est aussi un point à mettre en lumière : c’est qu’une levure cultivée dans du 

moût de raisin stérilisé, puis utilisé pour ensemencer de la vendange, ne donne 


(1) V. Manmman», Etude sur la fermentation alccolique p. 25. 
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pas un rendement alccolique aussi bon que TT a été préalablement cultivée 
_ dans un moût possédant Des propriétés quine se trouvent pas dans le moût de 
raisin. | 
En ce qui concerne la culture de la levure, il faut se reporter aux travaux fait, 
en Allemagne et publiés de 1875 à 1895 par la Zeitschrift für Spiritus AT 
travaux classiques dont on ne peut sortir et dont les conclusions pourraient se 
résumer en ceci : pour obtenir qu’une levure donne un rendementmaximum en 
alcool, il faut qu'elle soit cultivée dans un moût très riche en matières azotées, 
ce qui advient avec les infusions de malt d'orge, d’avoine et de seigle. 

De plus nous avons reconnu dernièrement que ces levures riches en azote ont 
aussi {a propriété de provoquer la fermentation d'un moût sulfité plutôt qu'une 
levure moins riche. F 

Le pouvoir fermentescible de levures ainsi préparées est-il limité? Vieilles d’un 
an et plus, ces levures fermententen moins de 12 heures si elles sont conservées 
pures et au contact de l’air. 

Il existe d’autres procédés de préparation: de levure. Cort d’entre eux sont 
d'une pratique très avantageuse pour les fabricants, car ils ne consistent qu'à 
ensemencer de la levure dans un jus sucré acide ne contenant, comme matière 
nutritive azotée, que du phosphate d’ammoniaque. 

Dans un pareil milieu, si pauvre en matières nutritives, aucune bactérie ne 
peut vivre, seuls les ferments cellulaires s’y développent lentement, les mycor- 
derma vin et les ferments cellulaires du vinaigre tels que le bacterium aceh. La 
levure y souffre, se développe avec peine, provoquant pendant des mois une 
_ fermentation apparente dans le récipient, si bien qu’elle paraît toujours fraiche. 
Mise en contact avec le moût de raisin pour en provoquer la fermentation, 
elle donne moins d’alcool etse défend mal contre les autres microorganismes de 
la vendange. Et il arrive alors que ce produit si RTE RES PE ne 
donne que des résultats peu recommandables. 

Ces cultures ont aussi un grand défaut : comme elles se contaminent difficile- 
ment, on juge superflu d'apporter à la stérilisation les soins nécessaires, et elles 
contiennent, examinées au microscope ou par cultures sur plaques, des #ycor- 
derma vin: et ferments de vinaigre. Toutefois, si ces préparations avaient une éner- 
gie fermentescible plus grande, elles résumeraient l idéal de la fabrication, étant 
à la portée de tout le monde. 

reste maintenant à indiquer le mode d'emploi de ces levures. Deux métho- 
des existent pour la manière de se servir des ferments, l’une qui consiste à 
ajouter la levure à la vendange sans faire un levain préalable, l'autre conseil- 
lant de préparer des levains. Ces deux méthodes sont bonnes et donnent l’une 
et l’autre des résultats. 

Je crois être à peu près le seul à conseiller l’emploi de la levure sans levain 
préalable. Mais nos propres recherches sur la vinification nous ont conduits, 
M. Rietsch et moi, à le préférer à tout autre ce mode d'emploi. Nous avons vu, en 
effet, que les raisins contiennent peu de ferments elliptiques, mais si nous addi- 
tionnons à un moût partie égale de levure apiculée et de levure elliptique, cette 
dernière prédomine rapidement, se trouvant seule ou à peu près, au bout d'un 
temps très court, à prcduire de l'alcool dans le milieu sucré. En faisant des 
numérations de levure apiculée à divers moments de la maturité de la vendange, 
nous avons vu que nos préparations pour trente quintaux de vendange conte- 
naient beaucoup plus de levures elliptiques que cette vendange ne décélait de 


DE 
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levures apiculées ; nous étions donc assurés de leur prédominance sur la levure 
apiculée. Pour cela il faut la répartir aussi bien que possible sur les raisins en 
projetant la levure sur la vendange versée dans le fouloir : il se forme alors des 
ilots de colonies de levure qui entrent en fermentation et ne tardent pas à occu- 
per toute la cuve. 
Or, ces cellules de levure riche en azote débarrassent le moût de l’acide sul- 
fureux libre et prédominent rapidement, avant une énergie fermentescible plus 
srande que les levures indigènes et se trouvant bientôl presque seules à décom- 
poser le sucre et produire de l’alcool. 
La dose de levure précédemment ensemencée n'est pas indifférente. Trop 
forte, elle modifie le vin désavantageusement, et c'est pour celte raison que 
jamais les levures n'ont pu être utilisées dans la fermentation des vins de crus 
de la Bourgogne. Le moût d’où proviennent ces vins est, en effet, très riche en 
matières azotées ; or, comme nous l'avons signalé, il arrive que la levure ellip- 
tique prédomine rapidement, el si l’on fait un ensemencement de levure cultivée, 
celle-ci, en se développant, appauvrit le vin en matières nutritives et nuit à ses 
qualités dégustatives. Cependant ce sont les levures du cru même quiont été 
ensemencées. La dose de levure à donc une influence sur le vin. 
La pratique des levains préalables, mode d'opérer très répandu que nous ne 
détaillerons pas ici, peut donner de bonnes fermentations. 
On présente actuellement sur le marché des levures cultivées sous diverses 
formes : des bidons scellés et des bidons ouverts conliennent des ferments pré- 
parés avec du malt d'orge et de seigle ou avec du sucre, de l'acide et du phos- 
phate d'ammoniaque ; des bonbonnes de verre en renferment qui sont cultivées 
avec d’autres substances, principalement des infusions de touraillons. Il s’en 
présente aussi sous une forme plus concentrée et enfin on vend aujourd'hui des 
levures cultivées sur milieu solide. Comment reconnaitre que ces produits sont 
parfaitement purs? Il faudrait, pour cela, avoir les connaissances nécessaires 
pour procéder à une analyse microscopique, connaissances qui ne résident pas 
dans la seule possession d’un microscope. Les levures se présentent sous diverses 
formes : elles sont rondes ou ovales, ou très allongées, ou réunies en un long 
chapelet, etc., etc. Des impuretés du moût peuvent nager et être prises pour des 
. microorganismes, des microbes ayant préexisté dans le moût avant stérilisation 
-‘ ontélé tués par cette opération : devenus absolument inactifs ils sont cepen- 
dant visibles au microscope. L'examen microscopique est donc insuffisant, et ce 
_ n'est qu'au moyen des cultures que l’on pourra se rendre compte de la pureté de 

— ces levures. Cette opération ne peut guère être faite que dans les laboratoires 
de médecine, le microscope, notoirement insuffisant, pouvant occasionner des 
_ erreurs grossières. 

Le levure peut être préparée dans de bonnes conditions, absolument pure de 
F | germes étrangers, et arriver contaminée chez le dE Le plus sûr moyen 
EA d'éviter cet inconvénient est d'en faire l'expédition dans des vases hermétique- 
ment clos, dans des bidons scellés, par exemple. Mais si la levure n’est pas éner- 
ge gique, dans ces conditions elle td à fermenter. La même levure ainsi préparée, 
| expédiée dans un vase non clos, fermentera certainement un peu plus vite, mais 

elle court le risque d'être contaminée, ce qui arrive presque toujours si l'on 

retourne le récipient de bas en haut. Pour les levures préparées avec du moût 
de malt d’ orge, on s'aperçoit vite si elles sont contaminées, au voile épais de 
_ moisissures blanches ou vertes qui les recouvre. 
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Les levures cultivées dans un milieu très acide et peu nutritif risquent moins 
d’être contaminées, à cause de la résistance du milieu nutritif à la végétation des 
microorganismes et à la continuelle fermentation de la levure qui dure un mois 


et plus, saturant le milieu d’acide carbonique; mais ces levures n’ont ancune. 


énergie fermentative, elles se développent mal, mises en concurrence avec les 
levures naturelles de la vendange. LÉ 

Dans un article non signé, on eritique la fermeture à l’aide d’un tampon de 
coton : ce tampon étant mouillé, dit l'auteur, la levure sera contaminée. Cela 
peut ètre vrai quand les précautions d'usage n’ont pas préalablement été prises. 
Mais il ne faut pas oublier que toutes les cultures sont envoyées, de laboratoire 
à laboratoire, bouchées avec un tampon de ouate qui peut se mouiller par le 


renversement du tube contenant la levure : quelques gouttes peuvent se déta- 


cher du subsiratum solide et se porter sur ce tampon, toujours mouillé d'’ail- 
leurs par l’eau de végétation de Îa levure qui produit, outre de l'alcool, de l'acide 
carbonique et de l’eau. Néanmoins ces préparations ne se contaminent pas. 

Les dissertations de microbiologistes d'occasion sur ce sujet n’ont aucune 
valeur ; certains ne pourront jamais faire des cultures pures dans un laboratoire 
où toutes les précautions sont prises pour éliminer les germes de l’air, alors que 
d’autres manipulant dans un laboratoire poussiéreux n’obtiendront que des cul- 
tures pures. À chacun son métier. 

Dans l’'énumération des diverses sortes de préparations de levure, nous n'in- 
diquons au viticulteur aucun choix à faire. Nous ne voulons pas imiter l’auteur 
anonyme qui, sans donner le nom du fabricant dont il conseillait la levure, 
détaillait la nature de ses récipients, son mode d'emballage, etc., etc. 

Nous sommes, tout au contraire, désireux que des essais des types divers de 
levure puissent être faits, et pour . favoriser, nous préparons tous ceux qui 
sont dans le commerce. 


1° Levure cultivée dans du moût de malt d'orge en à bidons scellés (Marque 
Martinand et Rietsch); 

2° Levure cultivée dans du moût de orge en bidons non scellés (Marque 
V, Martinand, brevetée S. G. D. G.) La préparation de cette levure est limitée; 

3° Levure ire dans du moût de vin; 

4° Levure cultivée dans du moût de vin fortement acide en fermentation per- 
manente ; 

o° Levure condensée cultivée en malt d'orge : 30 litres sont réduits à 3/4 de 
litre ; 

6° Levure condensée cultivée en moût de vin. 

° Levure cultivée sur milieu solide. Ces levures sont cultivées sur une gelée 


que recouvre une toile métallique. Elles donnent des traces de fermentation : 


aussitôt qu’elles sont mises en contact avec du moût de raisins. Nous les avons 
distinguées sous le nom d’Uvolevure. 


Nous sommes tout disposés à ne pas nous borner à ces divers types, nous 
mettant à la disposition des demandes qui pourraient nous être faites. 


+ V. MARTINAND. 


LSa 
D P 


ACTUALITÉS 241 

Les houes vigneronnes (DEcHERY et Royer) (avec figure). — Délimitation des eaux-de-vie de 
Cognac (RaAymonp BRUNET). — La délimitation des vins de Bordeaux (B. C.). — La loi alle- 
mande sur les vins : les certificats d'analyse. — Les apparences de la récolte de vin de 1909 
en France. — Informations : Circulation des plants de vigne; Ecole pratique d’horti- 


culture d'Hyères ; Exposition fédérale d’horticulture de Cette en 1910; Premier Congrés 
français du froid à Lyon. 


Les houes vignéronnes. — Nous avons pris connaissance du très inté- 
ressant article publié dans la Revue sur « les décavaillonneuses au concours de 
Tonnerre ». p 

Que M. Larue nous permette de lui dire que notre expérience personnelle, 
ainsi que les nombreux documents qui sont en notre possession, ne nous per- 
mettent pas de souscrire entièrement à l'exposé de ses questions de principe. 
M. Larue se demande : ‘ ; 

1° Si l'instrument interceps doit compléter une charrue ou une houe? et ses 
préférences sont pour la charrue. Sans doute, M. Larue a pleinement raison si 
l’on envisage les outils interceps en forme d’étoile, dont aucun, du reste, n’était 
présent. au concours de Tonnerre; l'étoile constituant l'organe actif de ces outils 
ne peut effectuer sa rotation que tout autant que les branches extérieures de 
la dite étoile viennent fouiller l’interceps, pendant que les branches intérieures 
se trouvent dans la raie tracée par la charrue. 

Il en est tout autrement pour l’interceps « Passe-Partout » qui est.plutôt un 
bineur qu'un véritable décavaillonneur. Lorsque cet outil est monté sur une 
houe travaillant en terrain sensiblement plat, à une profondeur de 8 à 10 centi- 
mètres, les deux ailes du soc se trouvent également enterrées et recoivent, par 
conséquent, du terrain une réaction égale. Dans ces conditions une assez faible 
tension du ressort renfermé dans la boîte suffit pour que les herbes, aussi bien 
dans l’interceps que dans l'allée, soient très nettement sectionnées, en même 
PE que le sol est convenablement ameubli. Si l’on pénètre plus profondément, 
on s'expose à voir les lames passer sous les racines et les herbes repousser plus 
tard si le sol est humide. - | 

Au contraire, si l’on monte le soc Passe-Partout sur une charrue, l'aile inté- 
rieure du soc, comme dans le cas de l'étoile, travaillera dans le vide, le ressort 
devra être beaucoup plus fortement tendu; en outre, le soc n’étant pas soutenu, 
sur la moitié de sa largeur, pénétrera plus profondément, et l’on se trouvera 
exposé à l'inconvénient que nous venons de signaler. 

M. Larue a encore raison quand il dit que le Passe-Partout n’est pas outil des 
premières façons dans des vignes trop enherbées. Nous le reconnaissons d'autant 
plus volontiers que nous n'avons conçu cette machine que pour faire, pendant 
le printemps et l’été, le binage de l’interceps qu'on ne peut faire, sans lui, qu’à 
la main. Nous savons qu’un certain nombre de viticulteurs sont arrivés à lui 
faire produire davantage. Nous applaudissons de grand cœur à leur initiative. 

2° Les houes décavaillonneuses doivent-elles être unilatérales ou bilatérales ? 


. Puisque les interceps ont pour principal objectif de faire faire des économies de 


travail et de temps, il est de toute évidence qu'il est préférable que la houe soit 
montée avec un soc interceps de chaque côté. M. Larue reconnaît que les houes 
doubles sont plus stables et travaillent mieux, mais il craint que la machine ne 
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soit difficile à conduire et qu'elle ne demande un trop grand effort de traction. 
Nous pouvons le rassurer sur ces deux points. 
Un conducteur d’'habileté moyenne n'éprouve aucune difficulté à mener une 
houe munie de deux socs interceps Passe-Partout. L’écartement des longerons 


étant judicieusement réglé, il suffit de suivre le milieu de l’allée, les socs tra- 


vaillant, pour ainsi dire, automatiquement, sans qu'on ait à s’en occuper, bien 
dd dans des vignes passablement alignées. | 
Il semble, du reste, que les viticulteurs $ en soient parfaitement rendu PHARE 
pe l'expérience de 1 première année. | 
Ce qui tendrait à le faire supposer, c'est que le nombre des socs livrés seuls, 
en 1908, était égal au nombre de socs montés sur des houes doubles, tandis 


te | 
Fig. 39. — Nouvelle disposition ue l& huue teeronne Passe-partout. 
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fé qu'en 1909, le nombre des socs isolés n "est plus que la moitié du chiffre des socs 


montés sur houes doubles. Quant à l effort. de traction nécessaire, voici ce que 
nous avons constaté, à diverses reprises, dans les pentes argilo-calcaires de la 
commune de Bouzy, le célèbre cru champenois. 

Une houe Passe-Partout, montée avec deux socs interceps, un soc de 200 mil- 
limètres 2 griffes de 75 millimètres, labourant dans des allées de 1 mètre de 
largeur, avec un écartement de 4 m. 10, à une profondeur de 8 à 10 centimètres, 
a demandé, suivant les pentes et la capacité plus ou moins grande du terrain, | 
des efforts hÈ traction de 85, 445, 110, 70,95, 75, 100 kilogrammes, chiffres Ant | 


- la moyenne est de 93 Ames Dani la même vigne, et exactement dàns les ; 
ee 


mêmes condilions, une houe ordinaire, montée avec 3 socs de 250 millimètres à 
2 griffes de 75 millimètres, cultivant une largeur de 90 centimètres, a exigé des 3 
efforts de 95, 420, 120, 79, 93, 85, 120 kilogrammes, soit une moyenne de 
101 kilogrammes, chiffre très légèrement supérieur au précédent. Il est juste de 
faire remarquer que les socs pénétraient plus profondément, environ 12 à 15 cen- 
timètres. Ces chiffres sont d’ailleurs inférieurs à ceux donnés par M. Larue lui- 
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même, dans son ouvrage : Le travail du soc dans les vignes. Il est doné permis 
d'ajouter que la houe Passe-Partout, munie de 2 socs pivotants, ne demande pas 
un effort plus considérable que les autres machines. 

3° Comment doit-on préparer le passage aux décavaillonneuses? Ici, nous 
sommes tout à fait d'accord avec M. Larue. Nous ajouterons seulement que, si 
l’on veut faire travailler l’interceps Passe-Partout comme décavaillonneur, il y 
aurait alors lieu de faire usage du dispositif dont parle l’auteur de l’article, dis- 
positif permettant de rendre l’étancon réglable par rapport à un plan vertical et 
dont voici la description (fig. 39) : 

Sur la partie antérieure de la douille 3, est venu de fonte un tenon cylindri- 
que À, qui pénètre dans un collier B, fendu, en dessous, sur une parlie de sa 
longueur, et muni de deux oreilles C, que l’on peut rapprocher ou écarter par 
le moyen de la vis D de manière à immobiliser ou à rendre libre le tenon À à 
l'intérieur du collier B. Ce collier est boulonné au Ho de la houe, à la place 
de la douille primitive. 4 

On conçoit immédiatement que, lorsque la vis D est desserrée, on peut placer 
la douille et, par conséquent, l’étançon porte-soc, dans toutes le positions pos= 
sibles à droite et à gauche de la verticale et qu jl suffit de resserrer la vis pour 
les maintenir dans la position choisie. 

On peut donc, de cette façon, incliner le soc de manière à lui faire prendre 
une position Daraiete au profil transversal du terrain et, par conséquent, cultiver 
des cavaillons plus ou moins inclinés, sans être Pont de tendre le ressort d’une 
facon exagérée. 

On remarquera, en outre, que la douil1é étant située dans le prolongement du 
- longeron, l’aile externe du couteau se trouve reportée en dehors de 4 à 5 cen- 
i tres, ce qui équivaut à faire usage de socs de 50 céntimètres au lieu de socs de 

40 centimètres. Cette disposition est, du reste, actuellement employée pour tous 
les socs Passe-Partout, séparés ou montés sur des houes. — Decn£rY et ROYER. 
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Délimitation des eaux-de-vie de Cognac. — La délimitation des 
eaux-de-vie de la région de Cognac a été faite pur décret en date du 1° mai 1909. 
Cette mesure est susceptible de rendre de grands services à nos produits des 
Charentes, surtout à l'Étranger où l’on fait véritablement abus de ce beau nom 
-de Cognac. Il paraissait donc nécessaire de porter cette réglementation à la con- 
naissance des pays étrangers et de le faire autrement que par des insertions 
. ordinaires. Il fallait le faire d’une façon attrayante et suggestive. Il importait 
 d'intéresser les amateurs de nos eaux-de-vie en les instruisant. C’est ce que 

- M. Guillon, Inspecteur de la viticulture et Directeur de la Station viticole de 

Cora, a voulu faire en publiant une carte en 8 couleurs de la région de Cognac(1), 
. et disons de suite qu’il a merveilleusement réussi dans ce projet. 
… La carte de M. Guillon frappe l’œil d'une facon nette et précise en lui indiquant 
- les contours de la région délimitée dans son ensemble, les contours des subdivi- 
_ sions de crus, approuvées par la Chambre de commerce de Cognac. Elle est 

- dessinée avec grande clarté et est d’une lecture très facile bien qu’elle contienne 
se | tous les noms des principaux crus. Chacune des subdivisions de crus est 
—_ numérotée de I à VIII et représentée par une teinte différente des autres, ce qui 
permet de bien envisager l'emplacement relatif des différentes régions qui pro- 
duisent les 8 qualités d’eaux-de-vie ayant droit au nom de Cognac. Enfin, pour 


Vu 


ur os Détente 


LÀ 
vi 


+) 


‘$ de 


SNA € 
2 LIFE 


À +4 hu 
AUS * 


(1) F. Champenois, 66, boulevard Saint-Michel, Paris, éditeur. Prix : 2 fr, 50, franco 3 francs, 
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faciliter la lecture de cette carte, M. Guillon a inscrit sur cette carte une notice 
fort intéressante que nous reproduis on J 


En tenant compte uniquement de son origine géologique et en faisant abstraction 
des limites extrêmes, le sol du pays de Cognac est divisé par le fleuve de Charente en 
deux parties sensiblement égales, caractérisées par des eaux-de-vie de qualité diffé- 
rente : celle du nord, appartenant au jurassique (calcaire dur) et celle du sud, apparte- 
nant au crétacé (calcaire tendre), avec quelques revêtements tertiaires. Un cru, pour 
être homogène, doit donc être compris en entier dans l’une des subdivisions précé- 
dentes. C’est le cas des trois premiers crus. La Grande et la Petite Champagne, placées 
sur la rive gauche de la Charente, donnent chacune des eaux-de-vie présentant un 
ensemble de caractères assez identiques. Il en est de même des Borderies placées sur 
la rive droite et dont les eaux-de-vie, toutes différentes des précédentes, sont bien uni- 
formes et caractéristiques. Par contre, les Bois, disséminés sur les deux rives, donnent 


des eaux-de-vie dont les qualités varient fréquemment. D'autre part, à mesure qu’on 


s'éloigne des premiers crus, l'influence du climat prime celle du sol. Cette prédomi- 
nance, très visible à l’est, devient encore plus apparente à l’ouest où les eaux-de-vie 
prennent d'autant plus le goût de terroir a elles proviennent d’un vignoble plus proche 
de l'Océan. 

Les trois facteurs qui caractérisent un crü : le sol, le climat, le cépage, peuvent en 
d’autres régions se retrouver, mais isolément. En aucun cas ils ne sont groupés avec 
la même harmonie qu'en Charente. Donc, même en appliquant ailleurs nos méthodes 
de distillation et de conservation, les eaux-de-vie de Cognac restent inimitables. 


[1 convient de féliciter bien vivement M. Guillon pour son heureuse initiative 
et pour la rapidité qu’il a mise à nous doter de cette carte qui rendra, non seule- 
ment aux Charentes, mais encore aux viticulteurs et aux négociants en vins, des 
services importants. Il nous reste à souhaiter que cet exemple soit suivi dans les. 
autres régions délimitées de la France viticole et que nous soyons bientôt munis 
de cartes aussi intéressantes pour Mu la Champagne, le Bordelais et la 
Bourgogne. — Raymonn BRUNET. 


La délimitation des vins de Bordeaux. — L'un de nos correspon- 
dants de la Gironde a signalé, dans le dernier numéro de la Revue, la très vive 
émotion qui s’est emparée des populations de la Gironde, à la suite de l'avis 
rendu par le Conseil d'Etat, relativement à la délimitation des vins de Bordeaux. 
Des députés, MM. de La Trémoille et Combrouze, ont déjà annoncé leur désir 
d’interpeller le gouvernement à ce sujet; un conseiller général, M. Bénard, a 
prévenu le préfet de la Gironde qu'il lui poserait une question, avec le concours 
de plusieurs de ses collègues, à la prochaine réunion du Conseil général. Un 
autre conseiller général, M. Emile Gireau, vient d'adresser une lettre, qui a été 
rendue publique, aux membres du Conseil d'Etat et dont nous reproduisons les 
termes à litre documentaire : pr 

Quelque grand et profond que soit le respect avec lequel tout bon citoyen doit 
accueillir les décisions de votre illustre corps, ce respect ne va pas jusqu'au silence et 
à l'abnégation, surtout lorsque de graves et importants intérêts sont compromis par 
VOS avis. 

Vous voudrez donc bien e excuser un modbie conseiller général de la liberté qu'il se 
permet de prendre, en venant vous démontrer, à l’aide de la logique, que vous avez 


fort mal apprécié la ‘double question de la délimitation des cognacs et des vins de 


Bordeaux. 
Hier, vous n’avez pas voulu comprendre dans la région Cognac les nombreuses 
communes de la Gironde, appartenant aux cantons de Saint-Ciers, Saint-Savin, Saint- 
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André-de-Cubzac, Guitres et Fronsac, dont les vignobles ont fourni pendant vingt années 
durant, les vins blancs nécessaires aux négociants d’eaux-de-vie des Charentes, pour 
maintenir leur commerce, les vignes de leur pays ayant été complètement ravagées 
par le Phylloxera, à 

Aujourd'hui, en ce qui concerne la délimitation des vins de Bordeaux, vous trouvez 
juste d’incorporer à notre département 41 communes de la Dordogne et 22 du Lot-et- 
Garonne. Pendant que vous y étiez, que n’avez-vous incorporé le département d'Oran 
à la région bordelaise! 

Messieurs, la situation est désastreuse. Nos propriétaires, déloyalement concurrencés 
par certains négociants sans vergogne, voient leur mal s’aggraver par des décisions 
comme celles que vous venez de prendre. 

J'ai le devoir de vous transmettre et leur mécontentement et leur indignation. 


Notre confrère Le Nouvelliste apprécie en ces termes la facon dont la déli- 
mitation a été accueillie en Gironde : 


Nous avons le devoir d'entendre et de rapporter les murmures et les réclamations 
que détermine chez nous la décision des conseillers d'Etat. L’impression est déplorable 
en Gironde: les viticulteurs et négociants sérieux s'élèvent énergiquement contre une 
pareille délimitation ; seuls les représentants de la Bistrouille demeurent indifférents, 
quelques-uns ne dissimulent pas leur satisfaction. 

La naturalisation, disent les intéressés et les compétents, est une mauvaise chose en 
matière viticole. Donner le droit de cité à des produits estimables mais inférieurs, ce 
n’est pas un moyen de les améliorer, n1 surtout de conserver leurs qualités et leur 
réputation aux authenthiques produits du terroir ainsi envahi en vertu d’un déctet. 
Certes, nous ne méprisons aucunement les vins limitrophes que l’on vient de réunir 
au Bordelais ; mais, ni ces liquides ni les nôtres n’ont à gagner à être tous confondus 
dans le même lot. | 

Cette naturalisation des vignobles voisins est jusqu'ici spécifiée pour deux ou trois 
douzaines de localités, c’est-à-dire maintenue en d’étroites limites ; mais qui oserait 
répondre que l’on s'en tiendra là? Ne voyez-vous point d'ici l'étiquette « Bordeaux » 
accordée plus tard aux populations voisines ? Le Bordelais s’agrandira peu à peu; ilira 
ainsi jusqu'à Toulouse, peut-être plus loin. Extension flatteuse pour nos géographes 
mégalomanes, mortelle pour les bons viticulteurs. 

L’appellation « Vin dé Bordeaux » implique un ensemble de qualités naturelles ou 
lentement acquises et développées, et par conséquent ne saurait convenir aux liquides 
hasardeux, incapables d’entrer dans cette collection hiérarchique mais homogène. Vous 
attendiez le mot. Introduire ces tard venus par force ou par ruse, c’est égarer le consom- 
mateur, c’est ouvrir la porte au sophisme, à l'erreur, au mensonge, sans parler du 
découragement des propriétaires girondins, déjà si éprouvés. 

« Mais, vont clamer les simplistes et les niveleurs, nul ne songe à enlever aux vins 


supérieurs du Bordelais leur renommée et leur action bienfaisante. Vous avez un classe- 


ment remontant à 4855, qui offre au consommateur toutes les facilités d’information, 
toutes les garanties d'un choix judicieux. » tte 
Là, je vous arrête et je vous dis : « Vous n'êtes pas démocrate, car vous n’avez en 


vue que l’acquéreur riche et documenté et vous ne considérez que les crus classés. » 


Ici, nôus devons également tenir compte des intérêts des petits propriétaires girondins, 
bourgeois, artisans ou paysans, qui, sans posséder château ou vaste domaine, produisent 
éanmoins un vin excellent, enrichi, à un degré moins éclatant, des mêmes qualités de 


fond que les grands crus. Or, ces derniers ont bien le droit de se voir légalement 


distingués des producteurs étrangers à leur terroir et à leur école. 

Ce que nous notons aujourd’hui n’est qu'un prologue, forcément un peu vague, un 
peu général. Bientôt, vous allez assister à la levée en masse et en bon ordre, des 
propriétaires du Bordelais, menacés dans leurs intérêts les plus chers, nous pourrions 
ajouter dans leur honneur vinicole. 
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Le Syndicat de défense viticole et agricole de l’arrondissement de Bordeaux 
estime que, si le gouvernement rédigeait le décret suivant les indications du Con- 
seil d'Etat, il causerait un préjudice considérable à la viticulture et au commerce 
de la Gironde et porterait une atteinte grave aux intérêts de l'arrondissement de 
_ Bordeaux principalement. Il s'élève contre l'annexion, dans la région « Bor- 
deaux », de communes appartenant à la Dordogne et au Lot-el-Garonne; il pro- 
teste avec la dernière énergie contre l'exclusion de communes du de ent 
de la Gironde et notamment de 21 communes faisant partie de l’arrondissement 
de Bordeaux. Le Syndicat décide de porter sa protestation à la connaissance de! 
tous les sénateurs, dépulés, conseilers généraux et conseillers d'arrondissement 
du département de la Gironde et de leur demander d’agir énergiquement d'ur- 
gence auprès de M. le ministre de l'Agriculture et du gouvernement tout entier 
avant que le décret néfaste ne soit signé 

L'Association syndicale des viticulteurs propriétaires de la Gironde a adressé 
à M. le ministre de l’Agriculture une protestation dans laquelle elle expose que 
la question de la délimitation de la région du « Bordeaux » à été mal posée 
devant le Conseil d'Etat, ainsi qu'il résulte des termes mêmes de la note officielle 
publiée à ce sujet ; qu’en effel cette haute Assemblée n’a pas été saisie du projet 
de délimilation sérieusement étudié par la commission spéciale présidée par 
M. le préfet de la Gironde, tandis que les deux projets entre lesquels il lui a été 
donné de choisir étaient également contraires aux intérêts de notre département 
et tous deux en opposition avec l'esprit de la loi du 1°’ août 1905 et avec les pres- 
criptions formelles de la loi du 5 août 1908, qui veulent que la délimitation soit 
établie suivant les usages anciens el constants; que, pour ne pas avoir tenu 
compte de ces lois dans les deux projets. on est arrivé à ce résultat monstrueux 
el invraisemblable, de faire du « Bordeaux » à 100 kilomètres et plus de cette 
ville, et de l’interdire à quelques kilomètres ! Elle prie instamment M.le ministre 
de l'Agriculture de soumettre de suite au Conseil d'Etat le projet présenté par la 
Commission de délimitation et proteste énergiquement contre toute décision qui 
serait prise sans qu'il ait élé examiné. 

Voici le manifeste que le Comité exécutif de défense viticole de la Gironde à 
lancé pour inviter les viticulteurs au meeting de protestation du 16 août : 


Viticulteurs, 
Le Conseil d'Etat s’est prononcé contre le Déoit et la justice, il a exclu des Bordelais 


des communes viticoles de la Gironde, et les a remplacées per 63 communes du Lot-et- 
Garonne et de la Dordogne, dans le but manifeste de satisfaire les appétits électoraux 
des représentants de ces régions. à 

Les avis de nos élus, sénateurs, députés, iconseillers généraux, d'arrondissement. 

maires, conseillers CRIER Girondins, ont été dédaignés et méprisés. L'humilia- 
tion est grande, mais elle n’en est pas moins révoltante pour nous. 

Un seul geste peut réhabiliter nos élus à la face des autres pays, ce geste fier et 
noble, c’est la démission. Démission en bloc de tous, depuis le haut sénateur jusqu’au 


plus modeste conseiller municipal. ee 


Camarades, 
L'heure pour nous est grave, marchons unis pour la défense du pain de nos vieil- 


lards, de nos femmes et de nos enfants. Marchons. avec la froide résolution du travail- 
leur qui est pénétré de la justice de sa cause @f qui a droit à l'existence. 


Camarades, 
Venez en masse, le 16 août, à Bordeaux, réunion à l'Athénée, à une heure, et que ce 


jour-là le mot contenu dans nos cœurs s’échappe de nos lèvres : Démission! Démission! 
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Une délégation des manifestants s'est rendue, à l'issue de la réunion, à la pré- 
fecture de la Girunde pour porter au Conseil général une protestation conire la 
délimitation. M. Monis, président du Conseil général et ancien ministre de la 
Justice, a déclaré que le devoir du Conseil était d’éciairer le gouvernement sur 
l'erreur faite dans cette délimitation. 1l a ajouté que le décret devait être rap- 
porté et la question étudiée de nouveau. « Nous commencons, a-t-il dit, une 
lutte qui peut être longue et qui doit voir ses efforts couronnés de succès. » Sur 
la proposition d’un de ses membres, le Conseil général a décidé, à l’unanimité 
moins une voix, de ne pas continuer à siéger et d'envoyer une délégation auprès 
des pouvoirs publics. Dans une interview, M. Monis a declaré que si le Conseil 
général de la Gironde n’obtenait pas satisfaction, il démissionnerait en bloc. 
— (B. C.). 


La loiallemande sur les vins: LES CERTIFICATS D'ANALYSE. — La Chambre 
de commerce de Bordeaux a reçu de M. le ministre du Commerce et de l'Industrie 
la communication suivanie : 


« Paris, 7 août 1909. Par votre lettre du 3 août courant, vous avez bien voulu m’en- 
tretenir de l’application prochaine de la loi allemande du 7 avril 1909 sur les vins, 
notamment en ce qui concerne les certificats d'analyse à joindre aux expéditions à des- 
tination de l’Allemagne. 

« J'ai l'honneur de vous informer que j'ai demandé à M. le ministre de l'Agriculture, 
de qui relèvent les stations œnologiques, de vouloir bien faire parvenir, le plus tôt pos- 
sible, à M. le ministre des Affaires étrangères pour qu'il la soumette à l’agrément du 
gouvernement impérial, la liste des établissements scientifiques français dont les cer- 
tificats d'analyse seront reconnus par la douane allemande. 

« En ce qui concerne les dispositions qui régleront la délivrance de ces certificats, 
le Moniteur officiel du commerce du 8 août, comme vous avez dû le constater, a déjà 
publié la traduction de l'ordonnance impériale du 9 juillet dernier, rendue pour l'appli- 
cation de la loi du 7 avril. Le Moniteur officiel du commerce du 12 août publiera la tra- 
duction d’une autre ordonnance contenant des précisions nouvelles à ce sujet, et, en 
attendant cette publication, je vous adresse un extrait de ladite ordonnance indiquant 
sous quelle forme les certificats d'analyse devront être présentés. 

« Comme vous le verrez, la réglementation allemande concerne les vins, moûts de 
raisin et marcs de raisin. — J, DUPUY. » 


EXTRAIT. — ART. 7. — 10 L'analyse du vin sera faite suivant l'instruction du 
Bundesrat, relative à l'analyse chimique du vin; on agira dans le sens de cette même 
instruction pour l'analyse des moûts et marcs de raisin. L'étendue de l’analyse ainsi 
que le choix, en cas de besoin, du procédé d'analyse pour les substances non prévues 
dans j'instruction sont laissés à la discrétion de l'expert chargé de l’analyse. 

20 Le résultat de l'analyse sera aussitôt communiqué par écrit à la douane. L’oppo- 


 sition éventuelle à importation résultant de l’analyse sera motivée tout au long. 


3e Si l'analyse des échantillons n'a amené aucune opposition de ce genre, l'envoi 
entier sera admis à l'importation. Au cas au contraire où une opposition de ce genre.se 
produirait, l'envoi devra être traité suivant les prescriptions des articles 10 et 41, sans 
préjudice des mesures plus fortes à prendre en vertu des dispositions pénales de la loi 


L 


4° Sur demande de la douane, le vin rouge et le mout de raisin de vin rouge seront 


— aussi analysés à l'effet de savoir s’ils n’ont pas reçu une addition de sucre (art. 22, $ 4er), 


ART. 8. — 0 Les vins, mouüts de raisin et marcs de raisin de production italienne 


. où austro-hongroise seront admis régulièrement à l'importation, sans analyse, lorsque 


l'envoi sera accompagné d’un certificat témoignant que le produit peut être importé; 
ce certificat devra être délivré par un des établissements scientifiques, désignés à cet 


effet, du pays de production; il devra établi que L Fac EN a été faite en observant les, 
prescriptions édictées dans ledit pays de concert avec l'administration de l'empire ; de. 
plus, il faudra qu'il ne s’élève pas de doute sur l'authenticité du certificat par suite de La 


nature du produit (couleur, odeur, goût, etc d où d’autres circonstances extraordinaires, 
20 Le certificat doit indiquer ; | 
a) Les poids, marques ‘et huméros de chat citerne ou colis; 

b) La nature (vin, moût de raisin, marc déraisin et la couleur du produit) ; 

c) L'origine du produit (cru, année, etc.) et son appellation ; 

_d) Pour le vin rouge et moûts et marcs de raisin de vin rouge, s’il y a eu coupage 
avec du vin blanc, moût ou marc de raisin blanc; 
e) Si le produit a été additionné de sucre. 

Le résultat de l’analyse doit montrer : à 

a) Que le produit est conforme aux prescriptions légales en vigueur sur la PU 
tion dans le pays d'origine; 

b) Qu'il n’est pas exclu du commerce de par les mesures d'exécution édictées par le 
Bundesrat, article 143 de la loi sur les vins du 7 avril 1909 (Bulletin des Lois, p. 393); 

€) Qu'on a analysé des échantillons pris dans chaque citerne ou colis, soit séparément, 
soit en formant un échantillon moyen (mélangé). Dans ce dernier cas, il doit de plus 
être certifié que tous les colis d’où l'on à prélevé les quantités ayant servi à faire 
l'échantillon moyen contenaient un produit de même nature. 

Enfin, le certificat doit porter une note disant que chaque citerne ou colis, immédia- 
tement après prélèvement des échantillons, a été fermé d'une facon excluant toute 
substitution ou modification subséquente du contenu. 

30 En règle générale, le certificat, ainsi que la traduction en allemand à joindre ou 
imprimer en regard s’il est rédigé en langueétrangère, seront visés par le consul impé- 
rial compétent. Toutefois, pour les certificats délivrés sur formule imprimée dans les 
deux langues, concertée spécialement avec le gouvernement du pays d’origine, une léga- 
lisation particulière de l'authenticité de la traduction ne sera pas nécessaire. En outre, 
pour les certificats munis, en plus de la signature, du sceau officiel de l’autorité ou de 
l'établissement qui les a délivrés, on pourra se passer de la légalisation consulaire de la 
signature si le bureau de douane a le pouvoirde contrôler la signature au moyen d’un 
fac-similé officiel en dépôt dans ce bureau et si la comparaison faite par un employé 
supérieur ne laisse place à aucun doute. a 

49 S'il y a des motifs particuliers de douter de l'authenticité du certificat, la douane 
fera procéder à une nouvelle analyse de la partie de l’envoi suspecté, par l’un des éta- 
blissements ou personnes désignés à l’article 2, paragraphe 2. Les frais de cette ana- 

lyse, y compris ceux d’envoi des échantillons, seront à la charge de l’intéressé si l’ana- 
lyse lui est défavorable. | 

50 Si la fermeture officielle des citernes ou colis présentés a été brisée, on pourra se 
dispenser d’une nouvelle analyse si la douane, d’après les circonstances de fait, estime 
que le bris provient d’une çause fortuite, et que le contenu n'a pas été modifié. 

6o Les prescriptions précédentes seront applicables aux. produits des autres pays 
dans la mesure où les bureaux de douane auront recu à cet effet un pouvoir exprès 
contenant indication des établissements autorisés à délivrer les certificats d’origine. 


ART. 9. — Les envois admis à l'importation, après analyse en Allemagne ou en vertu 
de certificats étrangers, peuvent continuer d'être dédouanés. 


/ 
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Les apparences de la récolte de vin de 1909 en France. Entenant compte 
des notes qui ont été données dans chaque département par le professeur départemental, 
des accidents et des maladies qui sont survenus depuis cette cotation, des pertes qui 
ont été causées par les gelées et dont il a été dressé état, et enfin des communications 
qui nous ont été faites par nos correspondants avec un soin très remarquable, dont il 
convient de les remercier, nous avons pu établir, ainsi qu'il suit, le tableau des prévi- 
sions de récolte pour chacun de nos départements viticoles, Ces chiffres n’ont évidem- 
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ment rien d’absolu, mais ils ont été établis avec une grande circonspection et nous 
avons lieu de croire qu'ils s’écarteront fort peu de la réalité : 


AE LES 2 AN AR RE EN 600.010 1 Lot-et-Garonne............. 900.000 
AIS HOMMES TENUE a él 30.000 Er TN PRO EM 25.000 
PTT EN ORNE PERS DOS E 471.000 |"Maine-et-Loire............. 340.000 
Alpes (Basses-)... :...... 802000 RME ER A PR AR 150.000 
Alpes (Hautes-)............ 30:000 Marne (Haule- 2:10: 0712 100.000 
Alpes-Maritimes .......... #08:000 mean ie Ju: 1.000 
Ardechens 24 M TR 500.000 | Meurthe-et-Moselle......... 250.000 
PAU IIER LOPAÈRE PRE er k 26000. EC Re A re 90.009 
PAU IL Gr PR SU A FORMANT 100-000 PMerbiiani derriere fe 25.000 
1 JU ARE PRÉ MEA EE A QUERAR URL FE 44 110:000 IMENre nt FrRU)S IEEe) 2, 100.000 
AR A LES PP Tue 6.000.000 |-Puy-de-Dôme. ............ 600.000 
D VONROPE ne HO A CRE 400.000 | PVrénées (Basses-)......2. 400.000 
Bouches-du-Rhône......... 2:200-000 lEMrénees (Hautes-}... 1. 100.000 
SET ENTRER Der HOTTE 6.000 | PYrénées-Orientales..,..... 3.000.000 
Charenter DA a fé rT | 600000 [Phbnôl rire. OEM 1.100.000 
Charente-Inférieure......... 4.600.000 |! Saône (Haute-)...... L'URT: 100.000 
Chemie 7 A AITTÉER RPG ES LEP 200.000 [Saône-et-Loire ..... .,... 2.000.000 
Corrèze....... RES RCE" 225000 Dame AE te STE Ne 70.000 
COHÉROMEETE EX : M LS 110:000 [role SLR EPA ur re 500.000 
DéRdoim es PR nn, 1.000.000 | Savoie (Haute-}..:......... 200.000 
Dans tsar Tin: ne AG OCO. RE RE MAN Ter 2e 3.000 
Brome-e ie LA AN ER Pate 350.000 | Seïne-et-Marne............. 20.000 
AL A PM A RS NEA 2.000 |#Seine-et-Oise....... .../.. 40.000 
Bree: LCL 2.000 |#Sèvres (Deux-}).......... Ke 90.000 
RENTE re ÉTAPE ARTE 24000%000 enr tee Te ROUE ere 1.280.000 
Garonne {Haute-)......... tr 100.:000 . net Garonne Len. 4 720 «00 
PP sn Re Re DE M DOOEOON nn AOL A AT et nee De 1.700.000 
PORTER ETAT 2e Le 5001000 AGISSENT EU pe RENE 850.000 
Hérault En Re. 12.500.000 | Vendée.......... PRES MNT | : 300.000 
Indre. A A M EE 2007000 |Emhne An ANNE, : 160.600 
Be l'Indré-ethôire: "2.7 700.000 | Mienne (Haue-). .......:... 2.000 
PR ÉNSS PRE EN ARE PE 200000, RES AN St PR En ne 50.000 
De Jura. 207. OT REGIR LA RER 200-000 [Rennes in ar lun ie 400.000 
S : 4 DANS CET NUTREeE 
D nie 0 oo 000 [Attal dela France 57.623.000 
McLaren HONTE TEE el 415.000 | Département d’Alger........ 4.600.000 
D one (Hdute-} 5. 5a | 60.000 — d'OTARTATTME 2.700.000 
Loire-Inférieure............ 500000. | MU de Constantine. 700.000 
Ï ; 2; PE PA 
ue 1000000 


Informations : CIRCULATION DES PLANTS DE VIGNES. — Par arrêté du ministre 
. de l'Agriculture, en date du 10 août 1909, le territoire de la commune de Fourqueux, 
…. canton de Saint-Germain-en-Laye, arrondissement de Versailles (Seine-et-Oise), est 
É déclaré phylloxéré. 
à ECOLE PRATIQUE D’HORTICULTURE D'HYERES. — [examen d'admission à l'Ecole 
pratique d’horticulture d'Hyères aura lieu le samedi 2 octobre, au siège de l'Ecole; 
—._ les cours commencerontlelundi4 octobre. L'enseignement est de deux années; les can- 
… didats doivent être âgés de quinze ans. L'établissement est situé sur un domaine de 
… 20 hectares, irrigable et parfaitement aménagé en cultures maraichères, florales et 
— fruitières de plein air, sous verre et sous abris. Les demandes doivent être adressées à 
…— M. Rothberg, directeur de l'Ecole. | 
— EXPOSITION FÉDÉRALE D'HORTICULTURE DE CETTE EN 1910. — Les sociétés horti- 
… coles de l'Hérault, du Gard et de Vaucluse, groupées en fédération, ont décidé de faire 
chaque année une exposition fédérale à laquelle prendraient part, non seulement les 
sociétés fédérées, mais encore les groupements ou sociétés horticoles, les particuliers, 
les horticulteurs maraîchers ou pépiniéristes, et les industries et les arts se rattachant 
à l'horticulture. Le sort à désigné la ville de Cette pour 1910. 
_ La date d'ouverture de l'Exposition est fixée au 30 mai 1910. 
PREMIER CONGRÈS FRANÇAIS DU FROID, A LYON. — L'Association française du froid 
à décidé de réunir du 1er au 3 octobre prochain, dans la ville de Lyon, le 1°r Congrès 
national français du froid. Tous les membres de l'Association française du froid ont 
droit de faire gratuitement partie du Congrès. Les personnes ne faisant pas partie de 
…_. l'Association peuvent faire partie du Congrès, moyennant la somme de 10 francs. 
_— Sadresser au secrétariat général de l'Association, 10, rue Denis-Poisson, à Paris. 
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REVUE COMMER CALE 


VIGNOBLES. ET VINS 


De nos Correspondants : 


VAR. — Après un hiver long et rigoureux, la vigne a débourré tardivement, 
puis poussé très vite vers la fin du mois d’ävril. Les gelées, qui ont eu lieu pen- 
dant les nuits des 3 et 4 mai, ont causé des dégâts importants dans la plupart 
des vallées et dans plusieurs plaines du département, mais une très grosse por- 
tion du vignoble varois a échappé à leur action. On a tout d’abord évalué la 
perte subie au cinquième environ de la récolte que la belle sortie des grappes 
avait fait prévoir; on s'accorde aujourd “hui à reconnaitre qu’elle ne dépassera 
pas, vraisemblablement, le dixième de la production moyenne annuelle du pays. 
Partout, en effet, où les froids n’ont pas nuüi à la vigne, les apparences sont satis- 
faisantes jusqu'ici. Il y a bien, dans ces régions épargnées par les gelées, quel- 
ques parcelles maltraitées déjà par une première génération de la Cochylis (golfe 
de Saint-Tropez), il y en a d'autres, plus nombreuses, qui sont manifestement - 
négligées au point de vue cultural et qui peuvent souffrir sérieusement, le cas 
échéant, soit de la sécheresse estivale, soit de la généralisation des attaques de 
l’Oïdium ; on pense tout de même arriver, pour l’ensemble du département et si 
rien d’anormal ne se produit bien entendu, à une récolte à peu près moyenne, 
un peu inférieure par conséquent aux deux dernières et de bonne qualité. Les 
vins de l’année 1908 sont à peu près vendus et enlevés. — R. SÉNÉQUIER. 


PyRÉNÉES-ORIENTALES. — Le retour à la normale de la si capricieuse tempéra- 
ture de juillet favorise la véraison qui s ‘accomplit par un temps sec. Trop sec, 
devrais-je dire, pour les coteaux dont les régions souffrent beaucoup; au point 
que si une DURS pluie ne leur vient bientôt en aide, la récolte des vins à haut 
degré pourrait en être sensiblement réduite. L 

Il reste fort peu de vins à la propriété. Quelques achats se sont traités, qui 
marquent une hausse sensible et que l’on espère voir s’affermir davantage à la 
reprise des affaires. On compile, comme Droite, sur l'équivalent de la précé- 
dente. — P.S. | 


DoRpoGne. — Avec le beau temps, la vigne et peut-être aussi le prisme d'idées 
au travers duquel nous la regardons se sont modifiés. L'espérance en une 
récolte moyenne renaît. Sans doute la coulure intense subie par certains cépages 
est définitive. Mais ses conséquences s'en trouvent atténuées par la bonne 
vigueur des vignes, la préservation contre les maladies et la température élevée 
dont nous jouissons. Non seulement les grains conservés grossissent beaucoup, 
mais encore ils restent sains. Si la chaleur des mois d'août et de septembre est 
normale, nous pourrons, en Dordogne, faire une bonne année, sinon en quantité, 
du moins en qualité‘ Les cours des vins restent stationnaires. — H. V. 


INDRE-ET-LOIRE. — Le département d’Indre-et-Loire a, cette année encore, eu 

à supporter de cruelles gelées printanières, bien que d’une façon inégale, dans 

_ la matinée du 1° mai et surtout dans la nuit du 1° au 2 mai où le thermomètre 
est descendu à —3°,5 et même à —4° dans toute la contrée. | 


Toute la partie du département située en aval de Tours à surtout souffert : … 


Fondettes, Cinq-Mars ont des dégâts sérieux; Bourgueil, Saint-Nicolas sont plus 
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favorisés ; Ingrandes et tout le Chinonnais sont totalement ravagés, ainsi que 

Mouts ; Joué se trouve sur la limite ; quelques propriétaires sont très éprouvés, 

d’autres, au contraire, absolument indemnes. Ont surtout gelé les vignobles 

exposés au Midi et garantis au Nord par un bois ou tout autre obstacle et ceux 
qui ont été arrosés par des giboulées de grésil; les fonds des vallées paraissent 
au contraire avoir plutôt été épargnés. En amont de Tours, presque pas de gelée, 
aussi bien dans la vallée de la Loire avec Rochecorbon, Vouvray, Montlouis, 

Amboise, que dans la vallée du Cher avec Saint-Avertin, Véretz, Bléré, Mont- 

richard. 

Malgré ces gelées, quelques cépages — ianent ceux des Groslots — por- 
taient au commencement de juin bon nombre de revenus, malheureusement la 
floraison tardive de ces grappes coïncide avec les temps froids et humides de fin 
juin et commencement de juillet, et la coulure fait à nouveau disparaître ce qui 
avait repiqué après la gelée. k 

La récolte à Bourgueil et à Chinon sera donc plutôt restreinte; à Joué-Saint- 
Avertin, elle sera moyenne dans son ensemble; ailleurs, la récolte de 1909 dépas- 
sera cette moyenne, bien que des poussées PUR sent été signalées en maints 
endroits. 

Peu de Cochylis, pas de Mildiou; tous les ts. qui avaient l’an passé traîtreu- 
sement envahi nos vignobles, n pat encore fait aucune apparition. D'ailleurs, 
l’époque de la cueillette a avancé à grands pas, on trouve partout de nombreuses 
grappes en pleine véraison ; nous avions tout d’abord une avance que nous a fait 

perdre la mauvaise période à laquelle il à été fait allusion ci-dessus, la tempéra- 
ture toutefois s’est relevée et si août et septembre se comportent bien, nous 
aurons des vendanges relativement précoces. 

Les caves sont vides, vins blancs et vins rouges font défaut à la propriété, et 
les viticulteurs escomptent des prix rémunérateurs, dès le début, pour la pro- 
chaïne récolte. — À. CHATAIGNIER. 
>  Rnône. — Nous voici au mois d'août : sauf le point de savoir quelle sera la 
>. maturité, partant la qualité dont seule la température du mois d'août décidera, 
» nous pouvons nous former de la future récolte une idée approchée. 

À mon avis, les conditions dans lesquelles la floraison s’est produile ont décidé, 
» elles aussi, de la question quantité. En effet, nos traitements préventifs, soi- 
 gneusement appliqués, n'ont laissé paraître ni Mildiou, ni Black rot, ni même 
* Oïdium, du moins à un degré qui püt sérieusement ler sur la récolte. Les 
. maladies cryptogamiques nous ont coûté cher en sulfate, soufre et journées de 
travail, mais nous ne les avons pas laissées attaquer nos vignes. Les menaces ont 
— été nombreuses : nous redoutions une réédition des graves invasions de la cam- 
| pagne de 1907, mais cette fois, nos précautions mieux prises ont réussi, il n'y a 
É2 pas de Mildiou : nous voici près de la véraison, nos pampres sont immunisés 
_par trois ou quatre traitements à dose massive ; à moins d’un assaut foudroyant, 
nous n'avons plus grand’chose à craindre, et ons n'avons, pour ainsi dire, rien 
perdu de ce chef, Il y a quelques feuilles rouges; je les ai soumises à des RE 
“. vations très sérieuses ; il m'a semblé reconnaître les traces nettes de graves trau- 
+ matismes causés par les vents violents que nous avons subis. Ces blessures ont 
donné à l'organe végétal une réceptivité aiguë et quelques champignons ont 
| Certainement profté de cet état physiologique. Ils ont avorté, en raison de l'im- 
_munisation, et surtoul ils ne se sont pas multipliés, et c’est toûte 

Êes insectes nous ont fait plus de mal, et nous avons encore à craindre leur 


ARR 


action. Nous voyons se réaliser encore une des vues profondes de Védnortel 
Pasteur : les eryptogames sont plus faciles à combattre que les êtres vivants. 
Ainsi, il est bien entendu, depuis Raclet, que l’eau bouillante détruit la Pyrale : 
remède simple, facile à Uber, parfaitement curatif, c’est entendu. Ce qui 
n'empêche pas que nos échaudages ont laissé échapper beaucoup trop de Pyrales, 
que ces fâcheux insectes ont pullulé et nous ont nui. Ilen est de même de la 
Cochylis : pour celle-ci, les remèdes jusqu’ ici préconisés sont trop coûteux, trop. 
difficiles, trop dangereux à appliquer. Je crois avoir dit, ici même, ce que je 
pensais 1 traitements arsenicaux. Résultat : beaucoup ie Cochylis à la fleur, 
et aujourd'hui des nuées de papillons qui nous donnent à craindre de ne ; 
dégâts pendant la véraison. Il ÿ a déjà des grains piqués. Quelques viticulteurs 
ont établi des pièges lumineux : par les nuits calmes, ces lampes sont d’un effet 
charmant... de beaucoup supérieur à leur effet utile, 

L'Eudémis a fait quelque apparition. dans le vignoble de Villefranche. Son 
habitat et sa façon de vivre dans notre: région ressemblent à celle de l’Altise. 
I ne paraît pas, pour le moment, qu'il yait lieu de s’en préoccuper gravement. 
Ainsi, pas de maladies cryplogamiquesi en revanche, des insectes, Pyrale et 
le ont fait et donnent à redouter quelques dégâts. 28 

D’ensemble, nous constatons aujourd'hui ce que nous faisaient présager les 
conditions AE ANR dans lesquelles la floraison s’est produite. Rappelons 
ces conditions en quelques mots. L'hiver prolongé, le printemps froid et tardif, 
un débourrage très hésitant, puis tout à, coup, sous l’action de belles et Chattes 
journées de la mi-mai et de la fin mai, un départ rapide et un élan remarquable 
de la végétation. Le 7 juin, je constat: fleurs dans nos plantiers, et nous 
en calculions la vendange précoce vers 1e 8 septembre. Mais on sait ce qu'a été 
la fin du printemps et l'été de 1909. Du froi id, des matinées brumeuses, de petites 
pluies, insuffisantes pour arroser le sol, et maintenant une température basse 
et humide. Tout l'inverse de ce qui est. nécessaire pour que les phénomènes 
capitaux de la floraison et de la fructification se poursuivent normalement. L'élan 
si marqué de la végétation s’est arrêté. La fleur a paru lentement, péniblement, 
par échelons ; le même cep présentait plusieurs étages, et les jours et les jours 4 
passaient sans marquer de progrès dans l'accomplissement de la fonction. Les : 
vignes précoces, bien exposées, qui ont profité — nous avons envie de dire des 
derniers beaux jours! — des derniers jours de mai, qui ont fleuri pendant la j 
belle et chaude semaine de juin, celles- là présentent une belle récolte, de beaux | 
raisins, bien constilués, aux grosses graines, aux grappes bien attachées. Ail- 
leurs, ce sont les effets fâheux de la coulure : beaucoup de formes ont disparu, 
celles qui restent sont inégales, millerandées, des graines espacées, une tige 
faible et débile. Ajoutez que des vents violents ont brisé les meilleurs bois. 
Aussi nos prévisions du début de la poussée doivent être bien fortement réduites. 
La récolte de 1909, sur nos côtes, sera loin d'atteindre la belle récolte de 1908. A 
_ combien faut-il évaluer cette réduction ? Il est encore trop tôt pour donner, avec 
quelque précision, un chiffre sérieux. Vous lirez dans des journaux et des revues … 
que les uns évaluent le déchet au tiers, d’autres au quart, d’autres à la moilié 
de la récolte, faisant état de la production de 1908. Prenons la plus sage mesure. \ 
Il ne parait pas que la récolte de 1909 doive dépasser, ni peut-être même attein- E 
dre, en moyenne, les deux tiers de la récolte de 1908. L’excellent état du vigno- . 
ble, sans grêle ni maladie, nous promet du bon vin, mais nous n’en aurons FE 
beaucoup. 
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Les prix restent à peu près stationnaires. Mais, ici encore, nous pouvons 
constater que les retiraisons sont assez actives. Les cafetiers nous racontent bien 
que, par cet été froid, la consommation nest pas très active. Les chiffres des 
Contributions indirectes nous montrent qu’elle est suffisante. 

Nos caves se vident et nous arriverons à la campagne de vente 1909 en bonne 
posture. Un peu de chaleur (et aussi un peu de pluie, car l’année 1909 est à la 
fois froide et sèche!), un peu de soleil sur nos vignes,un peu de surveillance sur 
nos incorrigibles fraudeurs, et le cours de nos futurs 1909 sera acceptable. Je 
crois fortement à une reprise el à une hausse, raisonnable. Elle est nécessaire, 
je l’ai déjà dit, il faut que le vigneron puisse vivre! — F. DE SAINT-CHARLES. 


Loire. — Le temps froid et humide que nous avons eu pendant la plus grande 
partie du mois de juillet a encore aggravé la situation des vignobles; la floraison 
. s’est faile dans de très mauvaises conditions, il y a beaucoup de coulure et la 
végétation est en outre très irrégulière. Il convient de rappeler que la gelée du 
1% mai avait déjà réduit la récolte dans une notable proportion. 

Les maladies cryptogamiques, notamment le Mildiou et le Black rot, ont aussi 
occasionné des dégäts et il est à remarquer que, contrairement à ce qui se passe 
généralement, ce sont les vignes de coteaux nes exposées qui ont été envahies 
les premières. 

Dans toutes les régions, la récolte sera eu inférieure à celle de 1908 et pour 

l’ensemble du département on ne peut guère compter que sur la moitié des chif- 
fres de l’année dernière. Les ventes ont été actives et les prix pratiqués jusqu’à 
ces dernières semaines ont été assez faibles. Actuellement, les cours se sont 
raffermis et dans le Roannaiïs les vins de côte se vendent de 40 à 45 francs la 
pièce et ceux de plaine, de 50 à 35 francs. — L. ROUGIER. 


\ 


Vosces. — La situation isole est loin d’être brillante dans les Vosges. D'abord 
un très grand nombre de vignobles sont phylloxerés et par suite abandonnés; 
les autres se présentent sous un jour peu favorable : l'hiver, le printemps et 

même l'été ayant été très mauvais pour cette culture. Seuls, les vignobles bien 
tenus et les parcelles reconstituées en plants résistants sont dans une bonne 
situation. Les travaux sont forcément en retard ; les pluies constantes de fin juin 
et de juillet ayant condamné les agriculteurs à rester à la ferme. De ce fait, la 
. récolte dans le département sera faible, le rendement moyen paraissant devoir 
- être médiocre et la surface productive dant tous les ans. Par contre, les 
 COUTS sont fermes avec une tendance marquée à la hausse. — G. A. 


- Honcrie. — Ce n'est que maintenant que nous pouvons constater la pleine 
“étendue des ravages que le Mildiou a commis cette année, dans beaucoup de 
… contrées de notre pays. Chose rare, il à atteint surtout les grappes et détruit 
… ainsi une partie considérable de la récolte. Dans les vignobles où on a négligé, 
| pr algré nos appels suivis, les premiers sulfatages de mai, les ceps ont un aspect 
lamentable ; on ne voit ni feuilles, ni grappes et les conséquences néfastes de 
celte négligence se feront encore sentir dans les années suivantes. L'Oïdium a 
aTu aussi avec une importance inaccoulumée et on faït chez nous maintenant 

: des essais avec les bouillies anticryplogamiques pour combattre toutes les 
. maladies, avec un arrosage. Depuis la mi-jüillet le temps est assez favorable et 
les vignes se développent bien, mais on peut déjà dire que la quantité el la qua- 
F lité de la récolle ne dépasseront pas la moyenne. De l’année passée il reste encore 
Mie et jusqu'à présent le commerce des vins ne montre pas de grande 
… lendance vers les achats. — Axbor TELEKI. 


de grands stocks dans les caves des propriétaires (on les évalue à 3 millions 
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REVUE DE VITICULTURE 


VINIFICATION DES HYBRIDES DITS PRODUCTEURS DIRECTS 


- Dans l'étude que nous avons publiée en 1907, M. Louis Trouchaud-Verdier et 
moi (1), sur les hybrides dits producteurs directs, je prenais en quelque sorte 
l'engagement de mettre au point les détails de la vinificalion un peu spéciale de 
ces cépages. On m'a souvent réclamé depuis les résultats de mes essais. Mais 
les circonstances climatériques des vendanges 1907 les ayant desservis, je vou- 
lais les renouveler en 1908, avant de publier ; ces nouveaux essais n'ayant pu 
encore être dirigés à mon gré, j'aurais mauvaise grâce à priver plus longtemps 
les viticulteurs des résultats déjà acquis, de ceux du moins dont les conclusions 
sont rationnelles, en attendant que je puisse vérifier et contrôler les autres. On 
pourra de la . retirer peut-être quelque “5 de nos travaux au cours de la 
prochaine vendange. 
Il faut d’abord se rappeler que nous cons ces Mr non pas comme 
_ producteurs directs mais comme greffons, greffons très intéressants s'ils nous. 
_ fournissent des vins de coupages supérieurs à ceux de nos vieux Bouschets et 
- francs de goût. Nous avons considéré comme éléments principaux à retirer de 
_ leurs raisins : l'alcool, l'extrait et la couleur; quant à la tenueet à l'acidité, nous 
les avons à notre merci, soit par un choix convenable de l’époque de Cuctlletie. 5 
soit par une addition ee d'acide à la cuve, selon précisément ce que nos 


essais doivent indiquer. J’ai donc fait porter mes expériences de vinification sur 
les points suivants : 


1° Obtention des trois éléments ci-dessus par la surmaluration, en comparant 
- une cueillette hâlive et une cueillette tardive du même cépage, celle-ci étant rame- 
À phee au chiffre d’acidité de celle-là afin de rester comparable; 
2° Exlraction et conservation du maximum possible d'extrait et de couleur 
à un raisin donné par des moyens courants : durée du cuvage, foulage à la cuve, 
_remonlage des moûls, etc..., ou par des - plus énergiques, tels que fé 
Due ou la tai 
3 Influences de l'égrappage et du ER sur la finesse, toute pure d’ail- 
leurs, de ces vins — et sur la fermentation de ces raisins. 


Ce programme rationnel, comme tant (le programmes, d’ailleurs ! ne put être 
éreent exécuté. Ses eux De res parties seules furent remplies dans 
quelques-unes des propriétés que j'avais choisies — tandis que, grâce à l’initia- 
Live d'un autre viticulteur, il se trouva complété sur un point totalement imprévu. 
Une opinion assez ante, et qui a d’ailleurs ici une apparence de raison, vou- 
drait que la fermentation des raisins hybrides soit particulièrement délieale et 
reste souvent incomplète en raison de la concentration de leurs jus en certains 
éléments. Nous avons nous-même insisté sur ce fait dans notre première publi- 
cation. Il vient tout naturellement à l'idée des producteurs qu’un délayage de 
ces jus trop concentrés doit en faciliter la fermentation. Les opinions diffèrent 


(1) Voir Revue de Viliculture du 28 mars 1907. 


ÉOpPRtEn sur la façon d'opérer ce délayage etsur ses effets. D’aucuns prétendent 
qu’on doit l'obtenir. par addition d’un autre moût moins concentré, par coupage 
à la cuve des raisins d’hybrides avec desraisins de cépages non teinturiers, par 
exemple ; ceux-là sont dessages. D’ autres, plus osés, prétendent qu'on peut l’ PE 
par une simple addition d'eau sans qu'il y paraisse, car. disent-ils, la fermentation 
étant alors plus complète, Le léger mouillage effectué se trouve masqué en totalité 
ou au delà par le surcroît d'alcool obtenu et l’exagération du pouvoir dissolvant 
ainsi communiqué àâu liquide. Le mouillage est condamnable n'importe où qu HE 
se produise. Maïs il m'a paru utile et plaisant à la fois de déterminer, puisque 
l’occasion m'en éiait spontanément offerte, ce que cette théorie pont comporter 
d'erreur et d’exactitude. 2) 


Je rapporterai donc ici nos deux meilleures expériences, en attendant de Lis 4 


voir être plus ee [voir tableau page suivante). 


Première expérience. — Le premier essai fut effectué en Costièene du Enrd avec 
du Seibel n° 128, de la vigne qui produisit un des plus beaux vins de notre con- 
cours local de 1906 (le Vauvert elassé quatrième). Les raisins cueillis le 10'et le” 
19 septembre 1907 furent aussitôt fous és s et encuvés dans des barriques défoncées. 
Le moût contenait: | 
. Le 40, 204 grammes de sucre et 13 gr. 15 d’acidité: bise par litre ; 

Le 19, 240 grammes de sucre et 13 grammes d’acidité tartrique par Vitre. 


On ajouta chaque fois la quantité voulue d'acide tartrique pour ramener le 


moût à 15 grammes par litre d’acidité totale, en homogénéisant parfaitement 
après cette addition — cela avant de séparer les deux cuvées du 19 septembre. 

Le foulage à la cuve eut lieu trois fois par jour, pendant Lies la durée du 
cuvage (dix jours, dont neuf de fermentation). 

Cesessais portèrent surdes quantités d'environ 100: kilogrammes de ARE 
- par numéro; ils furent particulièrement soignés et surveillés par feu U. Bouzan- 
quet, le praticien distingué dont le Gard viticole déplore la perte récente. En 
conséquence nous pouvons leur accorder la même valeur que s'ils correspon- 
daient à des foudres entiers. 


Pour fixer les idées de certains de nos lecteurs sur cet intéressant cépage, 


nous avons cru devoir porter aussi autableau l'analyse d’un vin obtenu avec le 


même plant la même année dans la plaine de Saint-Laurent-d’'Aigouze, chez 


M. Trouchaud-Verdier (avec 150 par hectolitre d'acide tartrique à la 
cuve). 

Il nous paraît ressortir clairement de. cite expérience : 

1° Que le choix de l’époque de cueillette peut avoir une grande influence sur la 
valeur du vin obtenu, en tant que vin de coupage surtout. Nous voyons, en 
effet, notre 128 gagner 3 degrés d'alcool, 10 grammes d'extrait non sucré et un 
tiers de sa coloration maximum, en meuf jours seulement de surmaturation. Et 


cependant, l'année 1907 fut des plus défavorables à la bonne maturation a 


raisin, tandis que les cépages Seibel passent pour hâtifs, en général! On aurait 
donc pu se trouver tenté, a priori, de Tes couper définitivement aussi bien le 10. 
que le 19 septembre de cette année- -Ià$ nous voyons combien on y aurait perdu. 

Il faut toutefois noter qu'une forte pluie se produisit entre les deux cueillettes, - 
ce qui est une circonstance très favorable — M. Müntz l'a démontré et nous 
l'avons souvent constaté — à la formation des principes immédiats du raisin et 
à la bonne maturation des fruits, quand! l’arrosage (naturel ou artificiel) est suivi 
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cette perturbalion bienfaisante, due à 


TION 1 DES HYBRIDES 
d’une bonne et intense radialion. Et tu 
uie, Péhaiens nous semble encore 
bien nette que la baton peut être le meilleur moyen d accumuler dans 
ces raisins les éléments qui les rendent précieux à notre point de vue spécial ; il 
suffit, pour s’en convaincre, de comparer son effet à celui du foulage à la cuve, 
dont nous espérions mieux. #- = 

Alors que les deux premières analyses sont très différentes, les in  der- 
nières sont au contraire très semblables, Ce qui démontre qu'en somme, pour 
que l’homme puisse retirer par ses propres moyens quelque chose de Has d’une 
rhdanee donnée, il faut tout d’abord: due la Nature y ait mis ce quelque chose, 
qu'on ait laissé Fe temps ou fourni les moyens à la plante de l élaborer, et qu’à ce 
point de vue les derniers jours de la maturation sont parfois très. SA 2e Cette 
vérité pourra paraître une naïveté à © quelques lecteurs; mais j'ai pu me con- 
vaincre depuis longtemps qu’elle a besoin d'être ve rappelée aux vitieul- 
teurs méridionaux en matière de cueillette des raisins, depuis surtout que la 
vigne émigre des coteaux dans les pi nes où sa récolté est plus Poser aux 
inondations et à la pourriture. re - 

Le rendement ne put être exactement noté, à _ notre grand regret; mais nous 
avons très.bien vw, lors de la deuxième cueillelte, que la récolte n'avait pas 
perdu en quantilé durañl ces neuf jour$.de maturité complémentaire ; de sorte 
que tout fut bénéfice ici pour le viticulteur, ainsi que des dégustateurs habiles el 
non prévenus le reconnurent à première vue. | 
2% Qu'ilest très délicat d'acidifier ce cépages à lacuve en vue d’un résultat pré- 
cis. Nous avions soigneusement calculé n0 
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D tre intervention pourramener les moûls 
à un même taux d'acidité, que nous nous étions fixé d'après nos précédentes. 
études sur ces cépages — et les doses d'acide tartrique ainsi ajoutées (1) 
n'avaient, certes, rien d’ extraordinaire pour des cépages aussi teinluriers. 
Cependant nous trouvons dans les vins obtenus des quantités d’acide tartrique 
hbre acceptables pour la première cueïllk tte, certainement exagérées et inutiles 
pour la seconde ; dans celle-ci la dose d'acide libre du vin est presque le qua- 
druple, alors que la quantité d'acide ajoutée à la vendange ne fu même ne Lk 2 
double! + | 

Il y avait pourtant lieu à cette additiôn. dans le second cas, puisque la tenue du 
vin de la première cueillette ne fut pas absolument DarRte (note 98 au lieu 
de 100), bien que ce vin contienne un Liers de moins de couleur en solution : 
l’acidimétrie du moût comme l'observa ion directe indiquaient d élever la pro- 
portion d'acide ajoutée dans les derniers raisins cueillis. 

En somme tout s’est passé comme si le fruit avait subi en ces neuf jours de 
_surmaturation un enrichissement considérable en acide tartrique naturel — et 
aussiun appauvrissement en polasse (2){voir dosages du bitartrate et des cendres 
— contrairement à ce qui se passe normalement, surtout dans les vins de cou- 
leur (Jacquez). Cette anomalie est- elle l'effet de la pluie qui a pu perturber un 
_ peu cet essai — ou bien y a-L-il là un cas particulier à ces cépages ? De nouveaux 
æssais, plus précis, sur ce point spécial nous le diront certainement; mais 
il apparaît d'ores el déjà qu'il était inutile d’accumuler ainsi près de À 
3 grammes d'acide tarlrique libre dans ces vins pour gagner 2 % de la tenue | 

de 


(1) 125 et 200 grammes par hectolitre de vin calculé. 
(2) Le sol de Costière considéré est très peu | calcaire ; C est du diluvium alpin, 
assez potassique. : ER 
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seulement! Il y a donc lieu de modérer pour ces cépages les additions d'acide 
lartrique à la cuve, de ne pas les calquer purement et simplement par exemple 
sur ce qu'on ajoute aux Jacquez dans la région considérée, comme on pourrait 
être tenté de le faire. | 
Remarquons encore que le moût de ces cépages ne paraît pas subir par la fer- 
mentation alcoolique, dans le second cas, la perte habituelle d’un tiers en acidité 
totale, mais beaucoup moins (1/9 à 1/10 seulement), ce qui démontre la presque 
inulilité de notre acidification dans ce cas (1). En plaine, au contraire, le même 
cépage présente la même année une faible acidité et une tenue défectueuse 
malgré 150 grammes par hectolitre d'acide tartrique! On voit combien ces 
cépages peuvent présenter de particularités spéciales selon la nature du sol et 
les intempéries. 3 | | 
3° Que les effets du foulage à la cuve ont élé ici insignifiants, sauf peut-être 
sur l'acidité volatile, et les substances oxydables, ce qui est loin d’être heureux. 
Ces fréquentes manipulations ont fait perdre 0,2 % d'alcool à l'essai foulé, lui 
ont donné de l’acidité volatile, de la rudesse et seulement 1/15 en plus de colora- 
tion. On peut se demander rationnellement en ce cas si il y avait bien lieu de 
courir des chances de piqüre et de se donner aulant de travail pour obtenir un si 
- maigre résultat ! Se 
Faut-il en conclure que le foulage à la cuve est superflu comme moyen écono- 
mique d’épuiser le marc en substances uliles au vin, et que tous les résultals con- 
_traires enregistrés jusqu'ici sont faux ou entachés d’erreur ? Je ne le crois pas, 
et cela pour deux raisons. D'abord parce que nous avions effectué un foulage 
tellement soigné de ces raisins — dans le but d'homogénéiser chaque cuvée et de 
bien répartir l'acide — que nous sommes peut-être un peu sortis ici des condi- 
- tions habituelles de la pratique. Et ensuite parce que nos moûts de la seconde 
cueilleite avaient dü être ainsi saturés ou à peu près de substances extractives ; de 
sorte qu'aucune action mécanique n'aurait pu les obliger à en dissoudre davan- 
tage. Seules des actions physiques ou chimiques auraient pu y réussir peut-être ; 
nous comptons le vérifier sous peu. = | | ns 
_ Je professe donc, en dépit de ce résullat négatif, qu’on pourra trouver avan- 
tage, soit à fouler journellement le mare des petites cuvées, soit à remonter 
_  journellement le moût des grandes cuvées, chaque fois qu’on aura appliqué aux 
. vendanges de Seibelles moyens ordinaires de broyage. Mais qu'il faudra tout 
d’abord laisser à la nature le temps de créer et d’accumuler dans les fruits les 
_ substances extractives qu’on veut retrouver plus lard dans les vins. 
… On pourra remarquer que nous n'avons pas essayé d'augmenter la durée du 
cuvage. Opérant en petites cuves ouvertes, nous avons jugé prudent de limiter 
la cuvaison (2) au lendemain de la fin de la fermentation; on peut se rappeler de 
plus, l'opinion que nous avons déjà émise sur celte question (3). Nous nous pro- 
__ posons cependant de vérifier si ce facteur n’offrirait pas un cas particulier aux 
_  Seibel et ne devrait pas entrer aussi en ligne de compte. 


Ne 
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—.  Secondeerpérience.—Le deuxième essai fut effectué avec le n°156 de Seibel, dans 
RE É £ 


… … la plaine du Vistre (environs de Nimes) ; la vendange foulée uniformisée fut versée 


1 FRS PT 
| PARIS que l'acidité naturelle du mott ait baïssé de 0 gr. 75 entre les deux cueillettes. 

(2 Cependant 10 jours de cuvage commencent à compter, On peut supposer qu’au bout de ce 
laps de temps l’équilibre de saturation est sensiblement atteint entre le mot et le marc, au moins 
autant que si lun ou l’autre étaient soumis à des mouvements relatifs, périodiques et fréquents. 

(3) Voir Revue, année 1907, 1°" semestre, page 434. 
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dans 3 demi-muids défoncés, dont l'un fut additionné d'eau dans la proportion de 
5 % du volume de ses raisins et homogénéisé à nouveau. Le cuvage dura Een 
jours, pendant lesquels on ne toucha pas aux deux premiers fûts, tandis qu’on 
foula régulièrerment 6 fois le dernier, à intervalles de temps égaux. 

L’anaivyse comparative des trois vins obtenus nous indique clairement : 

1° Que le moullage à causé un abaissement de degré alcoolique équivalent à la 
perte d'alcool subie par le troïsième lot au cours de ses divers foulages (4). En 
réalité cet abaissement eût dû être supérieur à 0°,2, voisin de 0°,5, d'après la 
proportion d’eau employée, — sans qu’on puisse cependant le chiffrer exactement, 
le rendement de cette vendange en rolume n’étant pas connu. Comme l’on ne sau- 
rait ici prétendre que le sucre à moins complètement fermenté dans l’échantillon 
mouillé, puisqu'il y en reste à peu près autant que dans le témoin, c’est donc bien 
là l’effet du mouillage. 

2° Que la coloration a subi un RU analogue dans Le même échantillon. 

3° Mais que la théorie rapportée plus haut paraît exacte en ce qui concerne les 
autres éléments, puisque presque tous les autres chiffres relatifs au vin mouillé 
sont supérieurs aux chiffres correspondants relatifs au témoin. Bien plus: ils 
sont supérieurs où égaux à ceux concernant l'échantillon foulé à la cuve, et ten- 
_draient à mettre la pratique illicite du à sur le pied d'égalité au moins 
avec le foulage à la cuve ! | 

De ce côté-là donc la théorie des « mots de cru » qui vinifieraient ainsi 
les hybrides dits producteurs directs se trouverait confirmée. On augmente 
réellement un peu ainsi les capacités dissolvantes du liquide à l'égard de cer- 
tains éléments des vins de coupage. Mais on ne voile pas complètement Je 
mouillage comme on l’a prétendu; le dosage de alcool permet eneore de le 
révéler. Et je professe, en attendant un essai précis sur ce point, que du moût 
d'Aramon eût avantageusement ici remplacé l’eau, par suite d’une composition 
mieux adaptée à la dissolution de l'extrait (rôle de son acidité naturelle) — tout 
en évitant les graves ennuis auxquels expose aujourd’hui une pratique aussi 
illicite et aussi condamnable que le moulage. 

4° Que ie foulage à la cuve a mieux marqué cette fois ses effets que dans notre 
_ première expérience, probablement parceque le broyage des raisins fut moins 


- parfaitet la durée du cuvage plus courte. Cette dernière circonstance n’a pas laissé 


au témoïn le temps matériel voulu pour que l'équilibre s’établisse par diffusion 
entre le moût et le liquide d’imbibilion du marc, comme dans la première expé- 
rience, de sorte que l’on a retiré un certain bic de l’action mécanique uti- 


L 


lisée, du renouvellement des surfaces de diffusion et du mélange des couches 


liquides. On a pu ainsi gagner de l'extrait, de l'acidité, du tanin et de la couleur, 


au détriment de la finesse ïl est vrai (2). Mais, en matière de vins de coupage, 
cette dernière considération est secondaire, et nous voyons les dégustateurs le 
juger aïnsi en accordant au troisième numéro de notre expérience une ET 
supériorité marchande sur les deux autres. 


Ce second essai corrobore en somme les conclusions que nous avons déjà tirées : 
du premier, en ce qui a traitau foulage à la euve. Maïs il indique quelque chose 


de plus dans ce sens : c’est que nous ne saurions parvenir à un bien grand 
épuisement des réserves, cependant indéniable, des mares très colorés par de sim- 


(4) Plus en grand et avec des précautions très “simples, on peut se mettre à l'abri de ces 
pertes d'alcool par évaporation, tandis qu’on ne peut éviter celle par mouillage ! 

(2) C’est encore à prouver, d’ailleurs, pour ces cépages spéciaux; Mais c'est probable et je” 
l’essaie cette année même. 
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ples aclions mécaniques exercées pendant le cuvage. On voit dans nos chiffres 


relatifs au troisième numéro que nous sommes partout bien près de la saturation 


par rapport au témoin, tandis qu'une augmentation de volume des jus de 5 % 


seulement suffità dissoudre en plus — près de8 % d'extrait, près de 17% d’acidité 
totale naturelle, près de 8 % de substances tanniques et colorantes réunies, etc. Il 
n’y a que la coloration finale qui paraisse ne pas obéir à cette loi, ce qui est peut- 
être dû à la qualité de l'eau employée au mouillage. Si donc on ne veut ou ne 
peut recourir à des actions physiques ouchimiques (chaleur ou sulfitation) sus- 
ceptibles d’accroilre le pouvoir dissolvaut du moût pour l'extrait et la couleur, 
il est tout indiqué, pour retirer de ces cépages un bénéfice maximum quant à 
l'amélioration des produits. de nos cépages d’abondance, soit de les couper à la 
cuve avec les raisins de ces derniers cépages, soit de faire fermenter les marcs de 
Seibel bien broyés avec du moût additionnel de cette provenance, soit enfin de 
lessiver ces marcs fermentés avec du vin fait ou à demi fait des autres cépages(1). 

Evidemment les praticiens pouvaient prévoir ce résultat (2) ; mais il m’a paru 
intéressant de l’étayer sur des chiffres et de démontrer que ces nouveaux hybrides 
peuvent apporter à la cuve une quantité de moût_ insuffisante à retirer de leurs 
mares tout ee qu’ils peuvent fournir d'utile au coupage visé. 

Nous retiendrons de cette petite étude qu'il y a intérêt à bien laisser mürir ces 
nouveaux cépages, à les bien fouler, à les acidifier avec mesure, et à les vinifier 
soit à part avec foulages à la cuve, soit en mélange avec des raisins plus juteux 


et moins généreux en substances extractives, 


= HENRI ASTRUC. 
Directeur de la Station œnologique de Nimes. 
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DE LA RECONSTITUTION EN CHAMPAGNE 
PAR LE GREFFAGE INDUSTRIEL (3) 


DÉBUTTAGE, ARROSAGES. — Vers les premiers jours de juillet, soit cinquante 
jours environ après la mise en pépinière, le temps est venu de mettre les sou- 
dures hors terre. Pour exécuter ce travail (fig. 34) on donne quatre ou cinq jours 
à l'avance un arrosage copieux à l’eau courante, entre les rangées. Le débuitage 
est très simple et ne réserve aucune déception. Il n’a plus rien de commun avec 
l'opération périlleuse et lente à accomplir qui était pratiquée autrefois sur les 


- greffes-boutures directement plantées en pépinière de pleine terre sans être 


passées par la chambre chaude. Il suffit de mettre le sol à plat. Par ce seul fail 
les soudures restent hors du sol: il n’y à plus qu'à les passer en revue pour voir 
si quelques radicelles implantées sur la base du greffon n’auraient pas échappé 
à l'action du débuttage. Les racines venues sur le greffon ainsi mises à l'air ne 
ardent pas à dessécher. Ces racines sont d'ailleurs toujours peu nombreuses 
et de faible importance avec les greffes-boutures conduites en chambre chaude, 
et principalement lorsque ces dernières ont été seulement arrosées au-dessous 
de la soudure lors de la mise en pépinitre. 


(1) Ce qui est légèrement contraire à notre premier conseil, de vinifier ces cépages à part. 


# . , « . é, x 
Mais alors nous avions surtout en vue la préparation de vins de Seiïbel purs, à exporter comme 
vins de coupages. É 


(2) Comme dans la première expérience les manipulations ne vont pas sans une certaine éva- 
poration d'alcool, encore ici de 0°.2 


(3) Voir Revue, n° 810, 841, 842, 816, 817 et 818, p. 693, 7, 34, 148, 169 et 200. 
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Pour parer la pépinière on peut utilement, au moment même où le débuttage 
vient d'être effectué, supprimer avec soin les racines nées sur le greffon au lieu 
de les laisser se dessécher à l’air, et arracher pour les brüler les greffes-boutures 
qui n'ont pas donné signe de vie. Immédiatement après le débuttage il est abso- 
lument indispensable de donner un second arrosage copieux à l’eau courante qui 
baigne le pied des jeunes plants ainsi déchaussés. Pour la Champagne, les deux 
arrosages aux époques indiquées suffisent généralement pour assurer au terrain 
de la pépinière la fraîcheur voulue, maisil est bien évident que, pour des climats 


Fig. 40. — Greffés-soudés provenant de gréffes-boutures élevées en chambre chaude. 
Novembre 1900. — Pinot noir sur Mourvèdre X Rupestris n° 1202. 


plus chauds que le nôtre, la pépinière devrait recevoir un plus grand nombre 
d'arrosages. 

Cette possibilité de laisser les soudures hors terre en plein été au moment 
même où le sevrage des racines du greffon est effectué est absolument spéciale 
aux greffes-boutures conduites en chambre chaude. La perfection des soudures, 
la prompte émission des racines du porté-greffe, le petit nombre des racines nées 
sur le greffon et la faible importance de ces dernières sont les causes de cette 
facilité et de cet avantage. Ainsi exposées à l'air, les soudures se liquéfient 
promptement. Les tissus cicatriciels qui formaient un bourrelet volumineux 
s’affaissent avec rapidité. Le pourtour des sections de la greffe devient lisse. En 
somme, la soudure s'achève au contact de l'air, et comme le greffon esl hors 
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d'état de produire de nouvelles racine que la pépinière est alors en pleine 
activité, la circulation énergique des sèves passant du sujet au greffon el du 


greffon avec le sujet assure la parfaite union du greffon avec le porte-greffe. 


ARRACHAGE. — En Champagne, les feuilles des plants en pépinière tombent 
généralement en novembre, quelquefois même en octobre, quand elles sont 
surprises par les premières gelées. Dès que la pépinière é dépouillée de ses 
feuilles on procède à l’arrachage (fig. 36). Les jeunes plants sont apportés dans 
la serre froide qui reçoit à ce moment une seconde destination; les soudures sont 
vérifiées avec soin (fig. 37), et toutes celles qui ne sont pas aimRe font 
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2° 


rejeter le plant qui les porte. Les greffés=soudés choisis sont groupés par petites 


_ bottes soigneusement liées et étiquetées. 


- 


Les greffés-soudés ainsi préparés sont dirigés sur des celliers (fig. 38) dont 
le sol, couvert d'une couche de sable de 30 centimètres d'épaisseur, permet 
Piste les greffés-soudés jusqu'au sommet du vieux bois et assure ainsi leur 
“parfaite conservation, pendant le cours de os jusqu’au jour de mise en 
place dans le vignoble. 


Valeur comparative du procé di — ÉNUMÉRATION SUCCINCTE DE SES PRIN- 


_  CIPAUX AVANTAGES. — 1° Simplificalion du travail par la suppression complète 


des ligatures des greffes et par la suppression de l’ébourgeonnage de quelques 
_porle- -grefles ; 2 possibilité d'exécuter journellement et sans interruption un 
nombre de grefles-boutures très élevé puisque le mauvais temps est incapable 
d'apporter un trouble dans le fonctionnement de l'atelier de greffage et de la 
chambre chaude. Comme tout se passe à couvertiln "y a plus à s'inquiéter de la 
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pluie ou du terrain mouillé e comme la mise en pépinière des greftés-soudés 
au sortir de la caisse n a pas forcément lieu à un jour donné, qu'il y a une marge 
de quelques jours, on éprouve de ce fait une grande facilité pour effectuer la mise 
en pépinière; 3° possibilité d'exécuter tardivement le greffage et plus tardive- 
ment encore la plantation; 4 obtention de greffés- -soudés à soudures irrépro- 
chables: 5° certitude d'obtenir à l’autemme, sous tous les climats où croit la 


vigne, des greffés-soudés dont les jeunes sarments sont parfaitement aoûtés sur 


une longueur minima de 10 centimètres; 6° possibilité de réduire l’espace com- 
pris entre les rangées et de rapprocher davantage les uns des autres les greffés- 
soudés dans la ligne, puisque les soudures sont accomplies, d’où meilleure 


Fig. 43. — Pinot noir sur 420 A. Novembre 1907. 


_ utilisation du sol de la pépinière; 7 > très grande simplification de toutes les 
œuvres culturales réclamées par ne, pépinières pendant le cours de l été : un seul 


débuttage beaucoup facilité par le petit nombre de racines implantées sur le 
greffon et par la solidité des soudures. 


La stratification en caisses dans la mousse est évidemment le procédé de multi- 


_plication de la vigne, par la greffe-bouture, le plus remarquable qui ait été 
encore employé. Les manipulations qu'il comporte peuvent être exactement 


réglées et, par ce fait même, industriellement conduites. Une surveillance 
stricte, de tous les instants, est indispensable, maïs cette surveillance réside non 


pas dans la recherche de modifications à réaliser suivant les circonstances, mais 


sur l'observation exacte des indications précédémment établies. Il va sans dire 
que ce procédé, comme tout d’ailleurs, est susceptible de perfectionnement; je 
veux simplement dire qu’en prenant Fe précautions requises, on à une certi- 
tude aussi grande que possible d'arriver au résultat prévu. Ce système est 


É “ 
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séduisant au suprême degré. Il est susceptible d’être conduit à un degré de per- 
fection qui est déconcertant. Lorsqu'on l’a pratiqué, on trouve primitif l’établis- 
sement des pépinières de pleine terre avec des greffes-boutures qui sortent de 
l'atelier de greffage, ainsi que les divers moyens fort imparfaits qui avaient été 
recommandés pour favoriser, avant la mise en pépinière, un commencement de 
formalion des tissus cicatriciels et une première évolution des bourgeons. 

Si ce procédé est supérieur à tous les autres pour toutes les régions viticoles, 
il est unique pour la Champagne. Dans notre région le climat ne permet pas de 
songer aux greffes-boutures de pleine terre. La culture sous châssis réclame des 
soins assidus, en outre elle est assez onéreuse. Le moyen de multiplication que 


Fig. 46. — Pinot moïr sur 101 14. 


nous venons de décrire permet aux greffes-boutures d'utiliser pour leur dévelop- 
pement végétatif toute la chaleur de l'été, puisque les soudures sont accomplies 
avant la mise en pépinière et que les greffes-boutures sont admirablement 
préparées en tous leurs points pour entrer promptement en végétation. Grâce à 
ces précieux avantages, le porte-greffe lance de jeunes racines, deux ou trois 
semaines après la plantation et, quelques jours plus tard, toute la partie aérienne 
de la pépinière commence à frissonner sous l’émoi de sa jeune verdure. Comme 
la plantation a lieu pendant la seconde quinzaine de mai, on n'a pas l'ennui 
d'exécuter ce travail pendant la première période du printemps, à l’époque où 
les variations de température sont le plus à redouter, où la terre estencore froide 
et où le maniement du sol est souvent rendu difficile par la fréquence des pluies. 


RaAOUL CHANDON DE BRIAILLES. 
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LES PLANTATIONS D'ALIGNEMENT EN SOLS CALCAIRES ET CRAYEUX 
POUR LES RÉGIONS DU. NORD ET TEMPÉRÉES 


Un petit nombre seulement d'arbres sont indifférents à la nature du sol et au 


mieu, la plupart, au contraire, exigent certaines conditions spéciales qui font 
qu’en dehors d'elles ils cut mal, languissent et meurent de bonne heure. Si 


ces exigences pour chaque espèce d' arbre! sont ignorées, on s'expose à faire des 
dépenses inutiles, et, ce qui est plus grave, on perd des années souvent irrépa- 
rables. C’est pour éviter ces inconvénients que nous croyons utile d'indiquer les 
espèces les plus convenables pour l'établissement d'allées ou d’avenues en sols 
calcaires et crayeux. 


a. Espèces dites feuillues. — 1° Le Hêtre (Fagus sylvahica), grand et bel arbre 
de 25 à 30 mètres de hauteur sur 3 à 4 mêtres de grosseur, à cime ample bien 
fournie donnant un couvert très épais. Vient très bien sur les sols calcaires même 
secs. Il peut être aussi employé sur les sols crayeux friables; ce sont surtoul les 
expositions du Nord qui lui conviennent et plus on s’avance vers le Sud plus la 
nécessité de cette exposition s'impose. Le Hêtre est de plus un arbre propre, peu 
attaqué des insectes et d’une croissance bien soutenue. Sa variélé à rameaux 
retombant (F..S. pendula) est d'un aspéct des plus pittoresque, et la variété à 


feuilles pourpres (F. Æ. purpurea) du plus bel effet. 


2° Le Chêne pubescent (Quereus pubescens} est le seul chêne à feuilles caduques de 
l'Europe, susceptible de bien venir sur les sols calcaires et crayeux. C’est un 
arbre pouvant alteindre de 15 à 22 mètres de hauteur sur 2 mètres à 2 m. 50 de 
grosseur, ses rameaux et ses feuilles recouver!s d’une pubescence grisàtre ainsi 


que les cupules de ses glands permetlent de le distinguer facilement des chènes 


rouvre et pédonculé. Le Chêne pubescent est aussi connu sous le nom de Chêne 
truffer. C'est en effet sous lui que danse Périgord, dans le Quercy et l'Angoû- 
mois, se trouvent les meilleures lruffières. Dans le Midi il est connu sous le nom 
de Chêne blanc et produit aussi des truffières renommées dans le Vaucluse, con- 


_ ecurrement avec le Chêne vert. Comme arbre à ‘avenue le Chêne pubescent est 


précieux pour les sols dont nous nous 6ccupons, non seulement il vient bien, 


_ mais son couvert relativement épais lui constitue une qualité de plus. 


3 L'Ostrya à feuille de charme, Charme houblon (Ostrya carpinifolia), arbre de 15 


- à 18 mètres de hauteur, ressemblant beaucoup au charme dont il a le port, le 
_ feuillage et le couvert, mais s’en distinguant par son écorce écailleuse et ses 
_ fruits logés dans une sorte de sac ou d’involucre fermé et dont l'ensemble con- 
_stitue un cône rappelant celui du Houbion. L'Ostrya nous a toujours paru sup- 


porter plus f facilement les mauvais terrains calcaires que le Charmes, ce qui le 


_ rend précieux pour faire des allées ou avenues où ce dernier réussirait mal ; il 


supporte de plus beaucoup mieux | exposition Sud que le Charme, on peut nn. 
le tailler et en faire des charmilles. Enfin son bois rose très dur a toutes les qua- 


lités de celui du Charme, mais à un plus haut degré. 


4° Le Noyer noir d'Amérique (Juglaus nigra), grand arbre de 33 à 35 mètres de 
hauteur sur 4 à 5 de grosseur, se distinguant du Noyer commun par son port 
plus élancé, moins ramassé, ses folioles plus petites et ses noix rondes dont le 
brou reste tion à la il Ce bel arbre est moins difficile que le Noyer 
commun ; : il peut se contenter de 5015 plus maigres, venir par conséquent sur les 


7 


terrains calcaires et constituer de très. ) FRS at si l’on veut Fe 
tirer le plus grand parti de ce Noyer, il Ya a toutefois intérêt à ne paslé planter . 
sur des terrains trop secs. Plus tard, lors du dépérissement, cet arbre donnera 


un excellent bois d’'ébénisterie d’une Nr Ses noix tout en étant comes- 


tibles ne sont pas utilisables en raison des nombreuses cloisons ligneuses « qui 
divisent la graine. … à. 


5° L'Orme champêtre Drts ER is}, and arbre bi connu, excellent 
arbre d'avenue, indifférent sur la nature minéralogique du sol, mais ne devant 


être cependant he que sur les sols d'une certaine richesse et d'une certaine 
fraicheur. La variété de Belgique (U. C!. Mio) à à feuillage plus beau, doit être 
préférée. 

L'Orme des montagnes (U.: montana), moins Sand mais à feuillage plus décoratif 
que le précédent, est moins difficile. La variété de Hollande de (U. M. hollandica) 
est la plus estimée. Lx 

6° Le Tülleul & petites feulles (Tilia pare folia) réussit aussi très pics sur les sols 
calcaires, même sur ceux secs et peu profonds et sa croissance est assez rapide. 
Il peut constiluer dans ces conditions d'assez belles avenues. Le Tilleul argenté 
est aussi utilisé, ainsi que le 7. à grandes feuilles, tout en élant cependant un peu 
ne exigeants sous le rapport de la richesse et de la fraicheur du sol. 

° Le Sophora du Japon (Sophora Japonisa}, grand arbre à cime vaste, étalée, 
rameaux verts et feuilles composées, d’un vert sombre et trone gerçuré rer 
tudinalement. Pousse admirablement surles sols calcaires de médiocre: qualité ; 
son feuillage très propre donne un couvert épais et par $es grandes el nom- 
breuses panicules terminales de fleurs jaune pâle, apparaissant dans les régions 
tempérées en août, il est d'un effet très décoratif. On lui a reproché d'être cas- 
santet de présenter des dangers pour les passants. Mais il y a eu certainement 


“exagération; si l’on a soin de tenir par des tailles bien comprises la eime régu- : 


lière, il ne devient pas plus fragile que la plupart de nos arbres tout au moins 


avant un âge très avancé; son bois qui est dur, lourd, qui a beaucoup de res-_ 


semblance avec celui du châtaignier,. peut être dise à faire des meubles et du 
parquet, mais il manque de souplesse. Dis 
_ 8 Le Chicot de Canada [Gymnoclades ramadensis), grand et bel arbre de 25 à 
28 mètres sur plusieurs mètres de grosseur, est remarquable par son tronc cre- 
_vassé, couvert d’une écorce se soulevant-par lamelles concaves, ses grandes 
idées de plus de 1 mètre de longueur, doublement composées et ses rameaux 
très gros couverts d’une pellicule blanche. Il constitue des allées magnifiques 
même sur les sols calcaires médiocres, sa rusticité est à toute épreuve, ses racines 
drageonnent, son bois rouge au cœur est très beau. Malheureusement sa crois- 
sance estlente. re 

9 Les Gleditschia où Févier. Ce sont di x arbres à feuilles composées, 
fleurs verdätres donnant naissance à de grandes gousses de forme variant avec 
les types. On en cultive plusieurs espècesamais la plus intéressante au point de 
vue où nous uous plaçons c'est certainement le #évier à trois épines (Gleditschia 
tri acanthos), remarquable par ses belles dimensions, son beau et gai feuillage et 
ses longues épines trifurquées naissant en fascicules sur le tronc et sur les bran- 
ches. Il prospère sur les sols calcaires et peut y constituer de belles avenues. 
Son bois rouge au cœur est recherché en industrie pour de nombreux emplois, 


Sa. variété sans épines (4, 7’. inermis) également de grande taille est aussi très 


belle. 


“ 
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me: 


Les G. sinensis et G. macracantha 7 aussi faire de belles allées sur les 
terrains calcaires d’une certaine richesse. | a 

10° Le Ceirelwde la Chine (Cedrela sinensis), arbre de 15 à 18 mètres de hauteur 
sur À m. 50 à 1 m. 80 de grosseur, à cime étalée formée de gros rameaux, rap- 
pelle par son port et son feuillage l’\ilante, mais s'en distingue par son écorce 
gerçurée, écailleuse, sa moelle d'un jaune doré, ses fleurs blanches en 
grandes panicules terminales et par ses fruits qui sont des capsules renfermant 
plusieurs graines pourvues d'une aile. Ce bel arbre des parties froides de la 
Chine vient très bien sur les sols calcaires et sa croissance y est rapide. Il 
donne un bois rouge rappelant beaucoup celui de l’Acajou {arbre de la même 
famille), qui sera sans aucun doute plus tard très recherché. 

11° Ailante glanduleux (Aüantus glandulosa), appelé à tort Vernis du Japon, grand 
arbre aujourd'hui bien connu, se faisant remarquer par sa cime, ample, obovale, 
formée de nombreuses branches tortueuses pourvues de gros rameaux marqués 
des cicatrices des feuilles ; ces dernières composées, exhalant par le froissement 
une odeur désagréable. Ses es sont Japue verdâtre et ses fruits secs (sama- 
rès) ailés. 
- L'Aïlante, indifférent sur [a nature minéralogique du sol, réussit très hien sur 
les mauvaises terres calcaires. Aussi le plante-t-on en dan sur les boulevards 
de Paris et autres grandes villes et sur les lieux incultes. Sa croissance est 
rapide et ses racines superficielles drageonnent beaucoup et très loin, parfois 
jusqu'à plus de 40 mètres; son bois blanc légèrement rosé rappelle assez celui 
du Frêne, sans en avoir les qualités. On reproche à l’Ailante comme arbre d’orne- 
ment ou d’avenue l'odeur écœurante, désagréable de ses fleurs, mais cet incon- 
vénient n'existe que dans le voisinage immédiat des habitations. 

Citons enfin le Parrotia persica | Bois de fer), petit arbre rappelant le hêtre par son 
feuillage et le Platane par son écorce, qui vient aussi très bien sur les sols les 


_plus calcaires et qui est d’un bel effet ornemental: 


b. Espèces du groupe des Coniféres. — Parmi les Sapins vrais caractérisés par 
leurs cônes dressés et se désagrégeant à la maturité, il faut citer comme pouvant 


faire des avenues en sols calcaires et crayeux : 


1° Le Sapin pinsapo (Abies pinsapo, S. d'Espagne), arbre de 20 à 24 mètres de | 


hauteur, des montagnes, élevées de l'Espagne et de l’Algérie, à tronc bien fourni 


_ de branches de manière à former par l'ensemble une cime conique, régulière. et 


bien fournie. Ce sapin se reconnait d'autre part par sesfeuilles anguleuses etuni- 


. formément réparties autour des rameaux. Cet arbre réussit admirablement sur 


les sols calcaires et crayeux, même secs, et peutfaire sur ces sols d'excellentes 
avenues, sa résistance au froid dépasse 20°. Le Sapin de Numie, voisin du 


; précédent, mérite aussi d'être planté : 


2° Le Sapin de Céphulonie (Abies cephalonica), arbre des hautes régions monta- 
gneuses de l'Asie Mineure, pouvant atteindre 22 à 25 mètres de hauteur, forme 


comme le précédent un beau eûne de verdure très dense; feuilles planes, linéai- 


res, aiguës, un peu piquantes. Pousse rapidement sur les sols en question et est 
très rustique ; 

- # Le Sapin de Cilie (Abiescilicica) également de l'Asie Mineure, des montagnes 
calcaires de la Cilicie, ressemble au précédent, maïs son feuillage est plus sombre 
etses feuilles, plus effiées. sont moins raides. Il est aussi d'une belle croissance 
sur les sols ealeites et Re rustiques ; | 


pas à la maturité, nous Fr l'Epiela d Orient (Picen 0) ai une belle | 
espèce un peu moins grande que l'Epicéa commun, mais à couvert plus épais 

avec feuillage d’un beau bleu d'acier. Croita si rapidement que son LODEÉRÈRE 
mais réussit mieux sur les sols calcaires ; » AE 

° Parmi les nombreux pins qui conviennent pour faire des allées en di cal- 

caire, il faut citer en premier lieu les Pins aricio de Corse, d'Autriche et de 
nbere ou de la Tauride, la variété d' Autriche aussi appelée Pin nor, convient 
particulièrement pour les sols crayeux et les plus calcaires, ce sont Fe beaux 
arbres, d’une croissance rapide et d’un bel effet ornemental ; e 

6° LE (rénévrier de Virginie, arbre pouvantatteindre 20 à 25 mètres de Fo 
sur 2 à 3 mètres de grosseur, à cime ample, touffue avec rameaux grêles retom- 
bant et tronc gerçuré, feuilleté, pousse très bien sur les sols calcaires secs où il 
peut faire de belles avenues. San bois, pourpre au moment de l’abatage, devient 
rouge ou rougeâtre par la D lion! sil est à grain très fin, très odorant et 
est recherché pour de nombreux emplois industriels, not te pour bois de 
crayons. a , 

Cet arbre possède plusieurs belles variétés, notamment celles à Hate 
glauques, cendrèes, pyramidales et à rameuuerelombants : toutes très vigoureuses: 

7° Le Genévrier thurifère ou porte-encens. (Juniperus thurifera), arbre de 8 à 12 
mètres de hauteur croissant spontanément dans les montagnes de l'Espagne, de 
l'Algérie et de la Tunisie, réussit sur les plus mauvais sols calcaires ; son port 
gracieux à rameaux me dus en font un bel arbre d'avenues, résistant au cli- 


— 


mat parisien. + SE 
8 L'If (Zaæus baccata), bien connu de toutle-monde, est aussi un arbre des sols ES 
calcaires doué de grandes qualités ornementales, on ne peut guère lui reprocher = 
que la lenteur de la croissance. #e - : 
(A suivre.) | < P. MALIEFERT. = -- = 


- Du rôle de la rafie dans la vinification (E. A — La délimitation de la région des 
vins de Bordeaux (Monis). — Régime de garantie fiscale pour les vins des régions délimitées. 
-— Les vins français aux Etats-Unis (R. B.). — Indications de provenance et d'origine. — 
Informations : Chaire départementale d’ agricultüre de l'Indre ; Troisième congrès national de 
crédit agricole mutuel à Montpellier ; La Fête des vendanges à Bordeaux. 
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Du rôle de la rafle dans la vinification. — Sa présence dans la cuve 
présente, suivant les cas, des avantagesiou des inconvénients qui sont dus à 
certains principes qu’elle renferme et plus particulièrement au tanin. Le moût, 
ne contient pas de tanin, mais la rafle en est plus ou moins riche. | 
Cet élément joue un rôle important par* Ja bonne tenue du vin; c’est un agent 
puissant de conservation, ce qui explique pourquoi les Yendanges pourries, dont | 
le tanin a été partiellement détruit, donnentdes vins exposés à la casse. Il facilite 
la dissolution de la matière te et il en augmente l'intensité et la Lies 

Le tanin est donc éminemment utile dans la constitution du vin. 

Cependant, il ne faut pas qu'il L en ait un-excès, parce qu' ‘alors le vin aurait is 
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de sa saveur et de sa “finesse, qualités si recherchées ét qui ont fait la réputation 
- de certains crus. $ 

Aussi, dans plusieurs des vignobles les plus réputés, le cuvage s opère-t-il, en 
tél sur la vendange complètement égrappée. C'est également avec la ven- 
dange égrappée que se sont faits aulrefois, il y à quelque soixante ans, les vins 
de Migraine, de la Chaïînetle et autres grandes côtes d'Auxerre; la vendange 
foulée à la vigne et rentrée à la vinée était déversée sur unc sorte d’égrappoir 
placé sur les cuves ; les rafles étaient enlevées à l'aide d’un petit râteau, puis 
exprimées au pressoir ; le moût qu on en extrayait était ajouté dans la cuve. 

Les conditions économiques actuelles de Ja production du vin sont bien chan- 
gées depuis celte époque déjà éloignée et l’on ne saurait revenir aujourd’hui à 
cette manière de faire, qui ne s’appliquait d'ailleurs qu'aux grands vins. Con- 
servons donc la rafle, et justifions sa réelle utilité dans la cuve ; examinons 
ensuite dans quels cas exceptionnels elle peut être nuisible et comment alors on 
pourra remédier aux inconvénients qu'elle présenterait. 

La rafle est poreuse et emprisonne de l'air dans son intérieur, elle le cède au 
moût dans les foulages répétés du mare, qu’on effectue chaque pu pendant le 
euvage, et cette aération favorise la fer lion. 

En outre, en raison du grand volume qu’ehHe occupe, elle divise la vendange ; 
il s'ensuit une plus libre circulation du moût et une meilleure dissolution des 
éléments du raisin; elle facilite l'écoulement du jus lors du pressurage; ses rôles 
physiques ne sont do pas pééiseables l'influence qu’elle exerce au point de 
vue chimique ne l’est pas moins. 

La râfle renferme des acides et du r. en proportions qui varient avec le 
cépage et l’état de maturité du raisin. Ces éléments sont particulièrement utiles, 
surtout lorsque les vins sont d’une teneur inférieure à 9 ou 10°, ou lors-. 
qu'ils proviennent de vendanges.récoltées à la suite d’intempéries ou de maladies 
cryptogamiques ; ces vins faibles sont sujets à s’altérer et le tanin et les acides 
de la rafle contribuent à leur conservation. La rafle offre, par suite, de très 
sérieux avantages. = 

Quelquefois, cependant, elle peut étreu une source d’ Re Voici dans 

quelles circonstances : C’est d’abord dans le cas de vendange insuffisamment 


_ müre. Or, quand la raîfle est encore verte, elle est à la fois Le aqueuse ; elle cède . 


: une partie de son eau au moût et, après fermentation, elle s'imprègne d'alcool; 


on à un vin un peu moins alcoolique, parfois de près d’ un demi-degré. De plus, 
avant maturité, la rafle renferme notablement plus d'acides, de tanin et de 


_ matières âpres qu'à maturité normale; ces éléments peuvent 1. se trouver 


contenus dans le vin en proportion Se, surtout si le cuvage est lrop 
_ prolongé. 

Il en est de même lorsque, par suite de circonstances météorologiques, il y a 
proportionnellement beaucoup plus de rafle que de moût ; c’est le cas des ven- 


 danges qui ont eu à souffrir de la sécheresse, des vendanges grèlées, de celles 


Fos: - 
L'— 


alteintes d'Oïdium, ou lorsque de nombreux grains sont tombés sur le sol. Dans 
ces cas, la proportion de la rafle et, par Suite, des principes astringents domine 
beaucoup et le vin peut avoir un goût de grappe extrêmement prononcé. 

La nécessité de l'égrappage est donc subordonnée à la nature même du cépage, 
à l’état de malurité de la vendange, aux circonstances météorologiques ou cryp- 


_togamiques qui tendent à augmenter la D aorton de la grappe et de ces élé- 
ments acides et àpres. 


# 


Dans les cas Spéciaux que nous avons examinés en dernier lieu, où la rafle 


pourrait être nuisible, on aura intérêt à faire un égrappage partiel, tel que nous ; 


l'avons vu pratiquer très simplement à la: vigne, en imprimant à l'éraloir un mou- 


_ vement circulaire qui sépare assez bien la râfle, qu'on enlève; cette précaution 


serait bonne surtout pour certains cépages. 


Mais si on n’égrappe pas partiellement, il y a un moyen d'éviter de une 
certaine mesure l'âpreté exagérée du vim : cest de ne pas trop prolonger le 
cuvage. Dans quelques vignobles, on observe des cuvages beaucoup trop longs, 
de plusieurs semaines, sinon davantage; on a alors à redouterle goût de grappe, 


par cette macération excessive du marc avec le vin. Les râfles déjà trop char- 
gées de principes acides et astringents en auront cédé au vin pendant un cuvage 
ordinaire, suffisamment pour assurer sa conservation, et un cuvage prolongé 
au delà du moment où le vin est fermenténe peut avoir que des inconvénients. 
Nous aurons d'ailleurs à revenir plus tard surcette question de la durée du cuvage. 

Quant à la fabrication des vins blancs, il faut bien se garder de laisser le moût 
blanc en contact avec la grappe, et cela pour diverses raisons; cette recomman- 
dation paraît superflue, tant la précaution de ue de suite le moüt de la 
grappe est élémentaire. = 

Dans les grands vignobles de blanc, les raisins sont portés au pressoir sans 
avoir subi à la vigne le moindre liege dans quelques autres, les raisins sont 
foulés et mis en cuve, mais ils y séjournent seulement en heures et c'est 
aussitôt que ete qu'ils sont passés au pressoir. |; 

Dans la petite culture, beaucoup de vignerons ne possèdent pas de pressoirs 
et, comme d'autre Dart. ils manquent de personnel, il y a parfois deux ou 
Aie jours que la vendange esl cueillie et foulée, lorsqu'ils peuvent disposer du 
_ pressoir; elle a pu déjà subir un commencement de fermentation si la tempéra- 
ture extérieure est assez élevée à cette époque. Les vins ont alors une tendance 
à prendre le jaune; cet accident est dû à diverses causes, mais pour une cér- 
laine part au contact du moût avec la grappe dont Île une élément très oxy- 
dable, entre en dissolution en proportion - ie comme il oo. des observa- 
tions que nous avons faites. 

Nous ne saurions donc trop insister pour que toutes les dispositions soient 
prises, afin d'éviter ce contact du moût et du mare; si, faute d’un personnel suf- 
fisant, le vigneron ne peut faire autrement que de tendangér deux ou trois jours 
avant « de faire son marc », il aurait intérêt à ne pas écraser le raisin dans les 
pièces, comme on le fait ob souvent. Il obtiendrait ainsi une amélioration de 
la qualité de son vin blanc. — E. Rousseaux. # 


fa 


La délimitation de la région des vins de Bordeaux. — Nous 
reproduisons les principaux passages du discours que M. Monis, président du 
Conseil général de la Gironde, ancien ministre de la Justice, a prononcé pour 
exposer à ses collègues la situation qui est faite au département de la Gironde par 
la décision du Conseil d'Etat, concernant la délimitation de la région dont les 
vins ont droit au nom de vin de Bordeaux. 


L'article 19 de la loi du 1e août 1905 avait prévu des règlements d'administration 


publique qui devaient délimiter les régions pouvant avoir droit exclusif aux appella- 
tions régionales et de crus particuliers. Tout d'abord, le Conseil d'Etat, appelé à exa- 
miner ces règlements, a hésité à accueillir les propositions du gouvernement tendant à 
la délimitation des crus de ces régions. é ù | 
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-. Le Conseil d'Etat estimait que la loi du 4er St 1905 ne semblait pas conférer au 


pouvoir exécutif une délégation suffisante pour trancher lui-même, par voie d’adminis- 
tration publique, les questions de propriété privée, nécessairement soulevées par la 
délimitation des régions et des crus particuliers. Suivant qu’un vignoble sera compris 
ou non dans un cru dont la réputation assure à ses produits une plus-value certaine, il 
en résulte pour le propriétaire un accroissement ou une diminution de la valeur de sa 
propriété qui affecte à la fois ses droits privés et, par répercussion, ceux des autres 
propriétaires de la région. Il fallut, pour mettre fin aux hésitations du Conseil d'Etat, 
ladoption par le législateur d’une loi nouvelle, intervenue le 5 août 1908. 

Au moyen d’une addition à l’article 2 de la loi du 1°" août 1905, le législateur a décidé 
qu'il serait statué par des règlements d'administration publique sur les mesures à pren- 
_dre pour assurer l'exécution de la loi, notamment en ce qui concerne la délimitation 


* des régions pouvant prétendre exclusivement aux appellations de provenance des produits, 


cette délimitation devant étre faite en prenant. pour base les usages locaux constants. 

Le Conseil d'Etat n'avait donc qu'une tâche à remplir : rechercher par enquête, de 
commune renommée, les usages locaux constants. Une fois ces usages locaux constants 
dégagés, 1l n’y avait plus qu’à les faire connaître par un arrêté purement déclaratif. 

Par l'emploi de cette méthode, la seule reconnue légitime, par la loi du 5 août 4908, 
le Conseil d'Etat n'avait plus à redouter les périls d’arbitraire, de décisions attribu- 
tives ; au lieu de créer librement le droit, il était tenu de se borner à le reconnaitre et 
à le déclarer quand il apparaissait avec évidence. Il n’avait plus à craindre de faire arbi- 
trairement la fortune ou la ruine des particuliers. Il devait obligatoirement rechercher 
les usages locaux constants et les proclamer dès qu’il serait assuré de leur constance. 
Par Jà, il faut entendre que ces usages ne doivent pas être empruntés à des périodes 
exceptionnelles, Au lieu d'innover, par un classement nouveau des régions et des crus, 
il n'avait qu'à prendre pour règle les données certaines de l'usage cù la culture et le 
commerce pouvaient être considérés dans une période constante. Telle était la tâche 
réservée au Conseil d'Etat. 

La loi du 5 août 1908 déterminait le but à ‘atteindre et spécifiait de la facon la plus 
impérative l'unique base légale des dispositions à prendre, Pour aider le Conseil d'Etat 


* dans son œuvre d’imsiruction préparatoire, le ministre de l’Agriculture avait nommé 


une grande commission, composée de députés de la Gironde et des départements limi- 
trophes, de conseillers généraux, de viticulteurs et de commercants, et dont la prési- 


. dence était confiée à notre éminent préfet, M. Duréault. Cette commission devait doni- 


mer son avis sur la délimitation @e la région des vins de Bordeaux; elle devait recueillir 


- tous les renseignements sur les usages locaux constants. 


Elle a, sous l’impartiale présidence du représentant de l'Etat, rempli sa mission avec 
autorité et produit, après de longues et libres discussions, des conclusions votées par 
une majorité considérable; elles tendaient à reconnaître que les régions comprises dans 
les limites du département de la Gironde avaïent seules le droit exclusif pour leurs 
produits à l’appellation : vins de Bordeaux. C'était bien, suivant le vœu de la loi du 


5 août 1908, la consécration de nos usages locaux constants. 


M. le ministre de l'Agriculture ne voulut pas transmettre au Conseil d'Etat les tra- 
vaux de cette commission nommée par lui, présidée par le préfet, dans l'espèce, son 
représentant, sans leur opposer les conclusions d’une mission confiée à quelques ins- 


pecteurs de son département, en vue de contredire les conclusions de la commission. 


De quel nom doit-on appeler l’œuvre de cette mission? Ce n’est pas une contre-enquête, 
n1 un procédé d'instruction quelconque, car elle n’a été ni publique ni contradictoire. 
Les travaux de la commission présidée par le préfet ont été soumis au public par la 
voie de la presse. En outre, elle était composée de façon à assurer le principe de la 
libre contradiction. 

Il ven a pas été ainsi pour la mission des inspecteurs. Nous ignorons tout de ses 
résultats. Nul intéressé girondin n’a été admis à les connaître et mis en demeure d'y 


répondre. Des inspecteurs d'agriculture ont qualité pour apprécier des cultures et, si 


disce ne sont pas “des notions utilisables 
: pour le Conseil d'Etat; il ne peut, aux rc e la loi, prendre pour “base de la déli- = 
ur là constatation de ces usages, les - ? 
| fiés que d’autres, et leur qualité de > 
ordres qu’ils pouvaient recevoir per- 3 
ie d’autres. Et c’est l’œuvre qui a été 
rapport à nous, est à l’état de pièce 


+ 


mitation que les seuls usages locaux constant 

inspecteurs d'agriculture n'étaient pas plus « 
-__ fonctionnaire, leur dépendance du ministre 

mettent de dire qu’ils étaient moins qualifiés 


secrète. 


K- 


La délégation du Conseil général de la G ronde a été reçue par M. le Prési. 
dent du Conseil des ministres qui a été v ement impressionné des arguments 22 
de droit qui lui ont été exposés, et qui a reconnu la nécessité de remettre la 


ee à l'étude avant qu'il soit pris un arrêté définitif. 1] n’a pu cependant LA 
donner une réponse ferme en l'absence du ministre de l'Agriculture qui este CHE 


traitement à Vichy. a a: À 


Le Conseil général après avoir entendule compte rendu des demarches faites 2 
Monis, s'est de nouveau ajourné 


auprès des pouvoirs publics, présenté par M. 
à l'unanimité moins une voix, refusant ainsi de siéger. 
. Le Conseil d’ ronde aient de Lespatré a émis le vœu que le règlement 
d'administration publique et les instructions de la régie concernant la protection 
des marques spécifient l'obligation générale. pour tous les expéditeurs de vins 
_ d'indiquer sur les titres de mouvement lan ature et l’origine des vins expédiés; 
que ces désignations soient reproduites sur les livres de régie et soient conformes LE 
aux étampes ou étiquettes des liqueurs expédiées : que le livre de Nr Puee 


être consulté par les intéressés ou les DE ©: en cas de besoin. 


Régime de garantie fiscale pou » les vins des régions délimi- 
_ tées. — La délégalion du Conseil général du département de la Gironde, est 
allée entretenir le ministre des Finances. des mesures qui pourraient être le 
corollaire de la délimitation en donnant aux viticulteurs des garanties pour leurs 


vins. Le minisire répondit aux délégués que Ja proposition de ces mesures répon- 


dait absolument à ses intentions et propos 8 la mise d'une bande de garantie de 

l'État sur toutes les bouteilles des vins fins délimités et notamment desvins de 
Bordeaux dont la provenance serait certaine. Cette bande serait vendue O fr. 10 
_ par bouteille, 0 fr. 15 pour les vins moussétx etOfr. 20 pour les vins étampés 


au château et comme on vend annuellement 180 millions de bouteilles, cette 


mesure produirait à l'Etat un revenu d envir on 18 millions auquel il faudrait 
ire de 4 fr. 50 par hectolitre que 


ajouter le produit d'un droit supplément: 
l’on imposerait aux vins en fûts des régions délimitées. 

Cette proposilion ayant élé acceptée parles délégués de la Gironde, le ministre 
a conslitué une commission à laquelle il 4 donné de titre de Commission chargée 
d'organiser un régime de garantie fiscale pour les vins des régions délimitées et dont font 
partie des députés et sénateurs de la Gironde, de la Champagne, du Gers et des 
Charentes, une dizaine de négociants en vin, des fonctionnaires du ministère des 
Finances. Seulsles viticulteurs n’ont pas été représentés dans celte commission (1). 
Il y a lieu également de s'étonner de l’oublidu Directeur de l'Agriculturé dont la 
nomination était tout indiquée, ainsi que del oubli des députés et sénateurs de 
la Bourgogne qui ont d'ailleurs écrit au ministre pour protester. Seule, l'absence 
du ministre de l'Agriculture, en villégiature à Vichy, peut expliquer pourquoi 
les intérêts de la Viticulture n’ont pas été réprésentés. | 


.. 
(1) En mettant sous pressé, nous apprenons la nomination de M. Verneuil, Pt de la Fédération. 
des Viticulteurs charentais. Mieux vaut lard que je mais cest maigre. ré 


2 « 
Cr DRE: 


ace = 


Notre opinion sur la façon bizarre 40m cette Commission a élé composée est 
unanimement partagée dans les milieux viticoles. Voici un passage de la protes- 
tation qui a été adressée par la Ligue des Viticulteurs de la Gironde aux parle- 


mentaires à ce sujet : 


Si les viticulteurs font du contrôle un des principaux articles de leurs revendications, 
ils estiment que la question de la délimitation est préjudicielle, qu'elle doit donc être 
solutionnée tout d’abord. Le contrôle peut, d'ailleurs, varier selon les limites imparties 
à la région des « Bordeaux ». La promesse de contrôle qui leur est faite ne modifie pas 


leur sentiment. 
Enfin, quant au choix de la Commission extra-parlementaire, les viticulteurs remar- 


quent que l’on a adjoint aux sénateurs, députés, conseillers généraux et fonctionnaires 
qui la composent, des négociants en vins, présidents de Syndicats commerciaux et pas un 
seul représentant des Syndicats viticoles. Ce$ négociants sont, en outre, précisément 
ceux qui se sont montrés le plus violemment hostiles au contrôle en régie, sans parler 
de M. Eugène Roux, dont l'opinion a fait une profonde sensation en Gironde. 

Or, ce sont les groupements viticoles qui ont provoqué la protestation du Conseil 
général, Cette agitation est uniquement la conséquence du différend profond qui divise 
le commerce et la viticulture au sujet de l'appellation des coupages. Il est inadmissible 
- que l’une des parties intéressées soit tenue à l'écart de la Commission qui doit décider 
de son sort. Les conclusions d’une commission ainsi composée auraient inévitablement 
pour résultat, sinon pour but, d'étouffer la protestation légitime des viticulteurs. 

En conséquence, la Ligue, considérant qu’il existe en Gironde une Commission 
mixte composée des représentants autorisés du commerce et de la viticulture et fonc- 
tionnant depuis deux ans, sous la présidence de M. le Préfet; que cette Commission a 
précisément étudié cette question du contrôle en régie et fourni des rapports sur cette 
matière ; demande que des commissaires, délégués des Syndicats viticoles girondins et 
pris dans la Commission mixte, soient adjoints d'urgence à la Commission extra-parle- 
mentaire. 


En ce qui nous concerne nous attendrons la publication des moyens d'applica- 
tions de cette réforme pour l’apprécier. Nous désirons savoir quelles mesures 
seront prises pour que cette bande d’État ne soit pas l’objet d'un commerce et ne 
puisse servir à authentifier la fraude : on n'ignore pas en effet que les bouteilles de 
liqueurs et d'eaux minérales sont l'objet de fraudes qu'il serait déplorable 
d'importer dans le commerce des vins ou dans la présentation dans les restau- 
_rants. Nous voulons, en outre, savoir si cetle bande garantira de la même façon 
les grands vins du Médoc ou des Graves à 20 francs la bouteille et les vins 
communs d'Entre-Deux-Mers à 0 fr. 35 la bouteille ! Ce qui amènerait une con- 
fusion déplorable dans l'esprit du consommateur. Il nous semble encore difficile 
d'admettre que l’apposition de cette bande soit obligatoire, car il y aurait là un 
impôt d’une inégalité flagrante par rapport aux autres régions vilicoles. Puis, il 
y à une question très importante : cette réforme amènerait l'exercice de 
la Régie chez les viticulteurs. L’accepteront-ils? Nous en doutons. Il est bon de 
remarquer que, d'après nos confrères de la presse commerciale, celte réformene 
serait pas mieux accueillie dans les milieux commerciaux que dans les milieux 
viticoles, à cause de la complexité des comptes qu’elle entraînerait. 


- Les vins français aux Etats-Unis. — Les Etals-Unis d'Amérique sont 
en ce moment soumis à un mouvement que l’on désigne trop souvent d’une 
façon incorrecle en le dénommant mouvement protectionniste. Ils viennent de 
modifier leurs tarifs douaniers, mais ils n’ont pas eu pour objectif de protéger 
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leurs produits en augmentant les droils de douane des produits étrangers suscep- 
tibles de les concurrencer. Ils se sont au contraire attachés à surcharger les 


droits d'aliments qu'ils ne produisent pas ou dont ils se des quantités 
insuffisantes pour leur consommation, sous prétexte qu'il s’ agit d'aliments de 


luxe et qu'il importe de combattre l'intempérance. C'est ainsi que les vins, les . 


spiritueux, les liqueurs, les fruils conservés à l'eau-de-vie exportés par la France 


deyront payer désormais 19 millions et demi de droits au lieu de 13 millions, 
d’après le tarif voté il y a une quinzaine de jours. C’est une augmentation de 
50 %,augmentalion que rien ne justifie, attendu qu'il ne saurait être question. 


de protéger des produits similaires américaïns, et attendu que le peuple américain 


ne peut se livrer à l'alcoolisme avec des boissons que son gouvernement qualifie 
lui-même de boissons de luxe. Il y a là un jésuitisme qu'il est bon de retenir. 
Tout le monde sait que le peuple américain s’alcoolise avec le wisky et autres 
boissons semblables, et non avec le champagne ou avec nos FRE crus du 
Médoc. à 


Un autre fait, très grave, montre très neltement que nos produits sont visés 


volontairement. La France possède un accord avec les Etats-Unis qui oblige 


ceux-ci à donner un préavis de trois mois ayant d'appliquer les modifications des 


droits de douane. Ce préavis est de six moïs pour l'Allemagne et l'Angleterre ; 


d'un an pour l'Espagne, la Hollande, l'Italie et le Portugal. Pour porter un pré- 
judice plus considérable à l'importation denos produits, les Etats-Unis ont décidé 


que les nouveaux tarifs seraient appliqués immédiatement, alors qu ‘habituelle- 


ment il est toujours donné un certain délai, et qu'en la circonstance il'eût été 


loyal de donner un délai d’un an afin de faire la modification en même temps 
_pour loutes les nations. Par conséquent, cestarifs seront applicables à la France 


à partir du 1° novembre 1909 et aux autres pays vinicoles, tels que l'Espagne, 
l'Italie et le Portugal, seulement à partir du 4% août 1910. Il y a là une indication 


bien nette du désir des Etats-Unis de ruiner nos exportations, surtout si on la 
rapproche de l'augmentation des droils de 50 % qui a été adoptée. 

Que va faire notre gouvernement en présence d'une pareille situation? Il 
semble disposé, jusqu'ici au moins, à user de représailles envers les Etats-Unis. 
Nous avons eu connaissance d'une ie nous informant qu'il avait protesté avec 


indignation, et qu'il avait pris la décision d'appliquer aux marchandises améri- 


caines importées en France notre tarif géméral à partir du 1‘ novembre. Sil 
n’agissait pas avec énergie, la viticulture et lecommerce des vins de la France 
perdraient encore là un débouché important. - | 

Les Etats-Unis nous expédient des quantités considérables d'huiles minérales 
de fruits frais, de fruits secs, de conserves de viande, de bois communs, de pavés 
en bois, de merrains, de houblons, de charcuterie, de saindoux, de denrées 


ones: pour lesquels ils paient43 millions de droits, alors qu'ils paieront. 


80 Billione au tarif général; ils hésiteront avant dese nt de à pareille aug- 
mentation. Nous ne pouvons maintenant continuer, malgré leur attitude, à les 
faire bénéficier d’un pareil régime de faveur. 

Ilest bon de noter d’ailleurs que les vitieulieurs français demandent depuis 
longtemps à être défendus plus efficacement contre les pétroles d'Amérique, afin 
de favoriser là consommation de l’alcool auquel le pétrole fait concurrence; que 
lés agriculteurs français sollicitent depuis longtemps d’être protégés plus sérieu- 
sement contre les importations de fruits, dé viandes et de charcuterie des Etats- 
Unis qui causent un sérieux préjudice à leurs produits, que les sylviculteurs 
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réclament la défense des produits de leurs forêts contre ces produits américains 
dont la qualité inférieure est d'ailleurs reconnue; tous les viticulteurs savent en 
effet que les bois américains sont cussonnés. | 

En appliquant le tarif général aux Etats-Unis dans les délais légaux, le gou- 
vernement défendra d’une façon juste et indispensable les intérêts de la vitical- 
culture et du commerce des vins gravement compromis; il montrera qu'il a une 
une arme pour assurer cette défense, et cette démonstration sera utile envers 
les nations qui voudraient bien imiter les Etats-Unis, mais n'ont pas encore osé 
le faire ; enfin il donnera satisfaction aux désirs légitimes de toute l'agriculture 
française qui souffre silencieusement, maïs très gravement, de laconcurrence des 
produits américains qui sont de qualité inférieure. — R. B. 


_ Indications de provenance et d'origine. — Le Journal des Contributions indi- 
rectes donne, sur les indications de provenance et d’origine (1) qui peuvent ou doivent 
figurer sur les titres de mouvement, les informations suivantes qui peuvent passer pour 


l'expression officieuse de l'interprétation administrative en la matière : 


Les textes législatifssur la matière sont : 


l’article 10 de la loi du 28 avril 4816, l’arti-. 


cie 23 de la loi du 31 mars 1903, l’article 25 
de la loi du 6 août 1905. 

L'article 10 de la loi du 26 avril 4816 porte 
que les déclarations d'enlèvement exigées 
des expéditeurs de boissons, et par consé- 
quent les titres de ce mouvement délivrés 
en vertu de ces déclarations doivent, entre 


‘autres Indications, mentionner l'espèce et 


la « quantité » des boissons. 


Aux termes de l’article 23 de la loi du : 


31 mars 1903, les titres de mouvement 
sur papier blanc qui sont délivrés pour le 


-_ transport des eaux-de-vie et alcools prove- 


nant de la distillation des vins, cidres, 
poirés, marcs, cerises et prunes mis en 


œuvre sous le contrôle de la Règie, des |. 
rhums et tafias naturels, importés directe- 


ment des colonies françaises, et des 
genièvres obtenus dans certaines condi- 
tions déterminées, « doivent » porter l’in- 
dication de la substance avec laquelle ils 
ont été fabriqués. 

L'article 25 de la loi du 6 août 1905 dis- 


_-_ pose que les titres de mouvement sur pa- 


. 


-» 


-pier blanc visés par l’article 23 de la loi du 
31 mars 1903, et s'appliquant aux eaux-de- 
vie et alcools naturels, « pourront », sur 


= la demande des expéditeurs et aux con- 


tions fixées parl'’administration, mention- 
ner le lieu d’origine des matières pre- 


_ miéres. 


Nous nous proposons d'examiner quel- 


les sont, en vertu de ces dispositions, les 


indications de provenance et d'origine que 
. peuvent ou doivent porter, suivant le cas, 
les titres de mouvement afférents d’une 
part aux vins, d'autre part aux spiritueux. 
I nous paraît utile de préciser les idées à 
cet égard, car, d’après des questions qui 
nous sont posées, elles semblent être un 
peu flottantes. La matière, du reste, est 
assez déhicate, et si, d'une manière géne- 
rale, les solutions ci-après nous paraissent 


découler, soit des textes eux-mêmes, soit 
du commentaire qui en a été fait par les 
instructions administratives, il en est 
quelques-unes qui contiennent une part 
d’appréciation personnelle, et que, dès 
lors, nous ne pouvons donner que sous 
réserves. En admettant qu'elles ne puis- 
sent être toutes intégralement mainte- 
nues, notre étude aura, du moins, l’avan- 
tage d’avoir posé nettement les questions. 


40 VINS..— Il ne saurait être question 
ici que d’une indication de lieu d’origine. 
Aucun texte de loi ne prévoit expressé- 
ment des indications de l'espèce; mais, 
ainsi que nous l’avons rappelé plus haut, 
Particle 10 de la loi du 28 avril 1816 oblige 
l'expéditeur à déclarer la qualité du vin 
qu'il met en circulation. 

_ Jusqu'à ces derniers temps, le vœu de 
la loi à cet égard avait paru suflisamment 
rempli par l'insertion des mots « rouge » 
où « blanc ». Maïs il semble qu’à l'avenir 
1l n’en devra plus être ainsi à l'égard des 
vins provenant de régions délimitées par 
application des lois des 4er août 1905 et 
5 août 1908. Par sa note autographiée, 
numéro 256 du 26 avril dernier, l’adminis- 
tration a fait reconnaître, à l'occasion du 
décret délimitant la Champagne viticole, 
que désormais les vins issus du territoire 
délimité constituent une qualité spéciale et 
bien déterminée du vin, d’où il suit qu'ils 
_« doivent » recevoir, — et peuvent seuls 
recevoir, — sur les titres de mouvement 


| la dénomination de « vins de la Champa- 


gne viticole ». Donc, toute personne — 
récoltant ou négociant, — qui expédie des 
vins issus de ladite région est tenue de 
mentionner cette origine dans sa déclara- 


(1) Par indication de provenance, il faut 
entendre, pour les spiritueux, celle de la ma- 
tière première dont ils sont extraits; par indi- 
-cation d’origine, celle du lieu où cette ma- 
tière première à êté récoltée. 


tion d'enlèvement. Mais il doit être bien 
enténdu que l'insertion de cette mention 
sur le titre de mouvement n'implique au- 
cunement, de. la part de l’administration, 
une certification d’ origine. De même que 
pour les autres indications inscrites sur 
les titres de mouvement, le rôle du rece- 
veur-buraliste se borne à reproduire pas- 
sivement la déclaration qui lui est faite. 
Le contrôle de cette déclaration ne peut 
s'exercer que 4 posteriori, le 
devant s'attacher à démasquer les décla- 


rations frauduleuses en vue d'en pour- | 


suivre la répression. 

Les instructions données en l'espèce 
jusqu’à ce jour ne visent que les vins ori- 
ginaux de la Champagne viticole. Il semble 
que logiquement elles devront recevoir 
leur application à l'égard des vins origi- 
naires des autres régions viticoles qui 
seront délimitées dans l'avenir. Mais pour 

être complètement fixé à cet égard, 1l con- 
vient d’attendre les instructions nouvelles 
que donnera sans doute l’administration 
à l’occasion de la délimitation prochaine 


de la région dont les vins ont un droit | 


exclusif à l'appellation « Bordeaux ». 


20 SPIRITUEUX. — Tout autre est le 
rôle de l’administration en matière de spi- 
ritueux. À l'égard de ces boissons, 
exception faite de celles qui donnent lieu 
à la délivrance d’acquits modèle 1872, par 
“application de l’article 24 dé la loi du 
31 mars 1903, — il résulte des termes de 
l’article 23 de ladite loi, et de l’article 25 
de la loi du 6 août 1905, que les mentions 

— de provenance et d’origine constituent, de 
sa part, une véritable certification qu elle 
ne peut donner qu’à bon escient dans des 

cas et sous des conditions nettement 
déterminées. 


À. Spiritueux circulant avec des titres 
de mouvement sur papier rose. — En con- 
séquence de ce qui précède, les receveurs- 
buralistes doivent, sur les acquits ou 
congés roses, se borner à spécifier, d’après 
les termes de la déclaration d'enlèvement, 
qu'il s’agit de trois-six, d’eau-de-vie de 
rhum, etc., elc., sans « jamais » com- 
pléter cette indication par les mots « de 
vin », « de cidre », « de marc », etc., 

alors même que ces mots figureraient sur 
la soumission, et à plus forte ralsOn, Sans 
employer, sous quelque prétexte que ce 
soit, aucune dénomination de lieu d'ori- 
 gine, telle que« Cognac », « Armagnac », 
« Calvados », etc. 

Mais, d’ autre part, il ne faut pas perdre 
de vue que les titres de mouvement sur 
papier rose sont applicables à la généralité 
des spiritueux, et que le fait pour une eau- 
de-vie, un rhum, d'être accompagné d'un 
acquit Ou congé rose ne crée pas une pré- 
somption qu ils agit d'un de ces mélanges 
DEA lesquels l'article 7 du décret du 

3 septembre 1907 prescrit de faire suivre 


service | 


om Sbécifiite du terme « fantaisie » 
d'un autre qualificatif les différenciant . 
nettement des produits purs. On n’a donc 
-pas le droit d’accoler cette expression 
“aux mots « eau-de-vie », « rhum », | 
| , lorsqu'elle ne figure pas sur Ja LEP 
claration de l'expéditeur. Si un mar- 
and en gros n'ayant pas de compte 
écial pour les produits naturels déclare 

us le seulnom de « rhum » le spiritueux 

il expédie, il encourt, tant au point de 

e de la loi fiscale qu'à ‘celui de la loi des 
audes, la responsabilité de cette décla- 

tion pour le cas où il viendrait à être 
montré que le produit expédié n'estpas 
rhum tel que le définit le dernier para- | 
raphe de l’article 6 du décret précité; 


GE négociant n'a pas recu de rhum sous le . 
_ couvert d'acquits blancs. Re. 
Nous éprouvons quelque neriie au 
sujet des kirschs. Le mot « kirsch » est un 
abrégé de « kirschenwasser » qui veut 
re «eau de cerises ». Par le seul fait 


u’on désigne un spiritueux sous le nom 
de « kirsch », on indique implicitement la 
- substance (cerises ou merises) dontilest 


censé provenir,indication qui,enprincipe, 
_ne doit pas figurer sur les titres blancs. 
endant, comme il n’existe pas d’autre 
, à moins d'employer le terme trop 
VE gue « eau-de-vie » pour désigner les 
Éspiritueux de l'espèce, purs ou résultant 
de coupage, il nous paraît assez difficile de 
:linterdire dans le libellé de mouvement 
Sur papier rose. 


B. Spiritueux circulant avec titres + 
uvement sur papier blanc. — L'indica- 
n de la substance dont ils proviennent 
t strictement « obligatoire » pour tous 
-les spiritueux circulant sous acquits ou 
congés blancs (modèle 1903). Cette indica- 
n est, semble-t-il, implicitement conte- 
nue dans les expressions « kirsch », 
_« quetsch », « rhum »,« tafia », « geniè- 
vre ». Il paraît donc surperflu de la préci--_ 
er davantage dans le libellé des titres de 
‘mouvement. Mais le mot « eau-de-vie » 
« doit toujours » être suivi, selon les cas, 
des compléments « de vin », « de cidre », 
« de marcs », « de prunes ». Voilà pour 
l'indication de provenance. 
É  L'indication du lieu d’origine des ma- 
tières premières est « facultative » pour M 
J'expéditeur d’alcools ou eaux-de-vie natu- M 
rels, ayant droit à l’acquit blanc mod. 1905, ne 
pourvu qu’il ait fourni toutes garanties 
‘relativement à l’origine des matières pre- 
“mières et qu'il ait rempli les conditions 
‘d'installation et d'emmagasinement fixées 
_par l'administration des “contributions in- + 
“directes, en vertu des pouvoirs que luia 
“expressément confiés à cet effet l'article 25 
“de la loi du 6 août 1905, conditions qui 
sont énumérées dans ses circulairesnumé- 
4 613 du 8 août 1905, et 795 du 19 ma1909% 
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Jusqu'à ces derniers temps, l'indication 
du lieu d’origine ne pouvait être que celle: 
de la division administrative (commune, 
canton, arrondissement), sur laquelle les 
matières premières avaient été récoltées, 
ces circonscriptions étant alors les seules 
dont les limites ne pouvaient donner lieu 
à contestation. Depuis que de nouvelles 
circonscriptions régionales ont été déter- 
minées par application des lois sur les 
fraudes (lois des 1e août 1905 et 5 août 1908), 
leur indication peut être substituée, sur 
les acquits ou congés blancs, à celle d’une 
division administrative. Ainsi l'expéditeur 
pourra désigner l’eau-de-vie qu’il expédie 
sous le nom d'« eau-de-vie de Cognac » 
ou « eau-de-vie des Charentes », si elle 
provient de la région dont les produits ont 
un droit exclusit à l’une et à l’autre de ces 
deux appellations; mais si cela luiconvient 
mieux, 1l pourra demander que cette eau- 
de-vie soit désignée sous le nom d’« eau-: 
de-vie provenant de vins récoltés sur le 
territoire du canton de Segonzac » par - 
exemple, si, bien entendu, elle remplit à 
cet effet les conditions nécessaires. On 
pourrà de même employer, le cas échéant, 
les expressions « eaux-de-vie d’'Armagnac, 
du Ténarèze » qui sont des régions ou des 
sous-régions délimitées, ces expressions 
pouvant être remplacées par celles d’« eau- 
de-vie provenant des vins récoltés dans 


] 


l’arrondissement de Condom, dans le can- | 


ton d'Eauze, etc. ». Mais on ne saurait 
admettre, par exemple, l'expression « eau- | 
de-vie de marc de Bourgogne », parce 
que la Bourgogne n'est ni une division. 
administrative, ni jusqu'à ce jour une ré-. 
gion délimitée, par application de la loi des. 
fraudes. 3 


_C. Observations générales. — L'’expres- 
sion « Cognac » ou « Armagnac » Con-=. 
tent à la fois l'indication de la substance 


* avec laquelle l’eau-de-vie a été fabriquée, | 
— car, aux termes des décrets de délimi- | 
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| cation, le cognac, l’armagnac ne peuvent 


être que des eaux-de-vie de vins, — et 
l'indication du lieu d’origine, puisqueseules 
ont droit à ces appellations les eaux-de.vie 
provenant de vins récoltés dans les régions 
ainsi dénommées, Il semble donc qu'elles 
_ peuvent être employées seules lorsque l’ex- 
- péditeur réclame le bénéfice de l’article 25 
de la loi du 6 août 1905, le vœu de l’arti- 


: cle 23 de la loi du 31 mars 1903 se trou- 


vant implicitement rempli. Mais — et nous 
Ansistons sur Ce point — ces expressions 
_ne peuvent plus désormais être employées 


_ qu'à l'égard des eaux-de-vie circulant sous 


acquits blancs et pour lesquelles ont été 
observées toutes les conditions auxquelles 


- est surbordonné le bénéfice dudit arti- 


cle 25. 


En terminant, 1l n’est pas inutile de faire 
observer qu'aucun texte ne parait établir 
une relation obligatoire entre la couleur 


. des titres de mouvement et les appellations 


commerciales inscrites sur les étiquettes, 
factures et autres papiers de commerce. 
- Rien ne s'oppose donc à ce qu'une eau- 
de-vie circulant sans acquit ne soit éti- 
quetée « eau-de-vie de vin » ou « eau-de- 
vie de marc ». De même le fait qu'une 
eau-de-vie circule soit avec acquit rose, 


_ soit avec acquit blanc spécifiant qu'il s’agit 


d’une eau-de vie de vin, mais ne portant 
_ pas mention du lieu d’origine, nes’oppose 
- nullement à ce que cette eau-de-vie soit 
_étiquetée et facturée « cognac » ou «arma- 
_gnac »,si par son origine elle a réellement 
droit à ces appellations, bien que l’expédi- 
teur n'ait pas de compte blanc, ou que, en 
ayant un, il n’ait pas réclamé le bénéfice 
de l’article 25 de la loi du 5 août 1905. Il 
est loisible à l’expéditeur de faire usage 
_de ces appellations sous sa responsabilité, 
et c’est uniquement par vole répressive 
qu'il y aurait lieu d'agir à son égard, en 
exécution de la loi du 1e° août 1905, sileur 
imexactitude était démontrée. 


Informations : CHAIRE DÉPARTEMENTALE D'AGRICULTURE DE L'INDRE. — Par 


arrêté en date du 11 août 1909 : M. Rabaté, professeur départemental d’agriculture du 
Lot-et-Garonne, a été nommé en la même qualité à la chaire de l’Indre en remplace- 
ment de M. Drouhault, décédé. 


… TROISIÈME CONGRÈS NATIONAL DE CRÉDIT AGRICOLE MUTUEL, A MONTPELLIER. — 
Le Congrès relatif au Crédit agricole mutuel, aux assurances mutuelles et à la coopé- 
ration agricole, aura lieu à Montpellier, du{e' au 5 septembre 1909. Parmi les questions à 
l'ordre du jour nous relevons : les Assurances mutuelles contre l'incendie et le Cré- 
dit agricole, la Réassurance; les Assurances contre la mortalité du bétail et le Cré- 
dit agricole; les Assurances contre les accidents agricoles; comptabilité des caisses 
locales de Crédit agricole ; du rôle que peuvent jouer les caisses régionales au point de 
vue de l’enseignement mutuel de la comptabilité ; la réforme foncière et le Crédit agri- 
_ cole ; les améliorations foncières (remembrement, échanges, etc.) et le Crédit agricole; 
la petite propriété rurale et le Crédit agricole; la Mutualité agricole, l'Assurance 
mutuelle agricole contre la maladie, les retraites ouvrières paysannes et le Crédit agri- 
cole; les Syndicats agricoles et le Crédit agricole; les warrants agricoles, résultats 
obtenus, modifications à la loi; la loi sur les Syndicats agricoles; monographie du Syn- 
_ dicat de Lésignan (Aude); les Coopératives agricoles, exposé historique, régime légal, 
_ Statuts, législation à établir, leurs rapports avec le Crédit agricole; les distiHeries 


de Cheverus. 
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coopératives et le Crédit agricole; monographie des associations mutuelles de crédit, 


d'assurances et de coopération agricoles dans la région méridionale. 


_ LA FÊTE DES VENDANGES A BORDEAUX, LES 11, 12 ET 43 SEPTEMBRE 1909. — Dans 
un de nos précédents numéros, nous avons parlé de la Féte des Vendanges que notre 
confrère la Petite Gironde organise à Bordeaux, pour les 11, 12 et 13 septembre 
prochain. Dr | 


Dans un immense amphithéâtre édifié sur la place des Quinconces, 25.000 spectateurs 


pourront assister chaque jour à l'interprétation d’un poème lyrique : Bacchus triom- 
phant, écrit par MM. Henri Cain et Camille Erlanger. Les artistes sont Mmes Litvinne, 


del’Opéra; Chenal, de POpéra-Comique ; M. Muratore, de l'Opéra; M''es Régina Badet, 


de l’Opéra-Comique; Irène Lovati, de la Scala de Milan; Popinet, du Grand-Théâtre 


de Bordeaux. Des masses chorales de 600 chanteurs, un orchestre de 200 musiciens, 


et un ballet de 150 danseuses forment l'effectif de Bacchus triomphant. Nous donnons 
l'analyse succincte de cette œuvre: ee | | 

4er acte : Les Fêtes de la Terre. — Au milieu du peuple en liesse, Bacchuset Cérès 
chantent ensemble la Terre sacrée et ses divins produits. Silène, les bacchantes et la 
foule enthousiaste. par leurs chants et leurs danses, giorifient le « Dieu de la Vigne». 

2e acte : La Victoire de la Vigne. — Tout fuit devant les hordes gothiques de Hunter 
qui viennent piller Burdigala (Bordeaux). Déjà le camp est installé et l’orgie barbare 
commence, quand une jeune fille sort des remparts, suivie deses compagnes. La Vierge 
supplie Hunter d’épargner son pays et offre le vin des amphores, sang de la Terre, tré- 
sor de la vie; Hunter et les siens, domptés parle nectar, cèdent aux prières des vierges 


de l’Aquitaine et lèvent leur camp, emportant sur leurs chariots la précieuse liqueur 


révélée à leurs sens enchantés. 


3e acte : Les Saisons. — C’est la fête du Vin. fe ballet des Saisons déroule ses quatre 
parties coupées d’hymnes. ee : 


 S'adresser, à Bordeaux, au Commissariat général de la Fête des Vendanges, 8, rue 
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VIGNOBLES ET VINS 


La situation. — La récolte de 1909 s'annonce comme devant être bien 
inférieure à celle de 1908. et insuffisante pour satisfaire les besoins de la con- 
sommation. À l'exception de l'Algérie el du Sud-Ouest, où l’on compte sur une 
belle année en quantité, partout ailleurs on est assuré d’avoir une diminution 
sur l’an dernier; diminution due à la gelée, à la coulure, à la grêle et à la séche- 
resse, c'est-à-dire aux phénomènes météorologiques, mais non aux maladies 
dont les dégâts ont été insignifiants; cette diminution est surtout importante 
dans l'Est. —. 

Dès le mois de mai une hausse s’est manifestée très sensible sur les vins sur la 
place de Paris, hausse qui en juin a de suite atteint d’une façon officielle, dans 
des adjudications dont on ne peut contester les chiffres, une valeur de 2 francs 
par hectolilre. En outre, il a été constaté que les vins présentés étaient généra- 
lement de qualité inférieure et que les beaux vins étaient rares. 

Le commerce avait cru à la baisse lout l'hiver el il était persuadé que cette 
baisse continuerait cet été; certains disaient même qu’elle s’accentuerait. C'esl la 
raison pour laquelle les négociants se sont trouvés découverts tout à coup par 


la hausse à laquelle ils ne croyaient pas. Ils ont dû acheter précipitamment 


pour couvrir leurs engagements, et comme a bonne marchandise se faisait de 
plus en plus rare, ils ont éprouvé des difficultés à faire leurs achats et ont été 
ainsi eux-mêmes les artisans de celte hausse. Ce fait est acquis et reconnu par 
les hautes personnalités du commerce de Paris. à 

Les vins d'Algérie de la prochaine récolte valent aujourd’hui 20 francs l'hecto- 
litre rendus à Paris, et les vins du Midi de 4909 se vendent couramment 1 fr. 25 
le degré gare départ. Les vins rosés de 1909 d'Algérie se cotent 1 franc le degré 
quai Bône. Ces prix ne peuvent que s’affermir, parce que la campagne se lermine 
sans siock à la propriété et que le stock du commerce à été singulièrement réduit. 


fer à 


Sr 
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A la propriété, les affaires semblent devoir s’animer. En Bordelais on a vendu 
des vins blancs sur souches à 35 francs la barrique nue sans garantie de degré. 
Des propriétaires ont refusé le prix de 4 francs le degré-barrique. En Auvergne 
on traite à 3 francs le pot de 15 litres. A Béziers, des affaires ont été traitées sur 
souche à 4 fr. 10 le degré. — RAYMOND BRUNET. a 
De nos Correspondants ? = “a de 
_ Tarn. — L'état général de nofre vignoble est très satisfaisant. Malgré les pluies 
incessantes des mois de mai et juin derniers, et par suite de la basse tempéra- 
ture de cette longue période, le Mildiou n a pu se développer, ne trouvant pas” 
dans ce milieu la somme de chaleur qui lui est nécessaire. | : 
Il y a quelque peu de coulure, de la Cochylis en divers endroits et sur certains 
cépages; pas de Rots. De l'avis unanime, la récolte sera cependant moins forte 
que celle de 1908, qui fut très abondante. Que sera la qualité? Nul ne peut encore 
le dire et tout dépendra de la température que nous aurons d'ici à la récolte. 
Les cépages qui portent le plus de fruits sont, pour les blancs : le Cavalié, le 
Mauzac (synonyme de Blanquette), le Meslier, l’Ondenc, le Chenin ; le Chasselas 
a coulé. Pour les cépages noirs : le Gamay très chargé, le Valdiguier, le Grand- 
Noir, le Durif, etc: Les vignes de plaine, qui sont restées sous l’eau une partie de 
l'hiver et jusqu’au 15 avril, sont un peu déprimées ; celles situées en coteau, 
plus vigoureuses el bien belles. Les gelées de printemps n'ont fait que des 
dégâts tout à fait restreints et locaux. | ne 
. Les vignes greffées sur Riparia sont rabougries, mais portent beaucoup de 
fruits ; par contre, celles greffées sur porte-greffes hybrides de RipariaX Rupes- 
tris et autres, sont splendides, mais ont un peu de millerandage. Les produc- 
teurs directs, francs de pied, périclitent toujours davantage, sous les attaques du 
Phylloxera; ceux qui sont greflés sur A-R n° 1 et 1202 sont exubérants et chargés 
de récolte. 128, 156, 1020, 1077, Seibel, sont les meilleurs. 
-On ne pense pas vendanger avant le 20 septembre. Les cours des vins s'étaient 
complètement avilis, on se débarrassait à tout prix. A l'heure actuelle, la hausse 
s’accentue, mais il n’y a presque plus de vin dans les chaïs. 
Espérons que la récolte prochaine se vendra à de meilleures conditions’el que 
le viticulteur y trouvera la juste rémunéralion de son pénible, coûteux et incessant 
travail. Le contraire serait la ruine définitive d’une région naguère si prospère: 
Les futailles sont toujours très chères, mais il est à prévoir que, n'ayant pas 
d’excédents à loger, leur prix baissera sensiblement. 
_Les vignes de pieds-mères, pour la production du bois de greffage, sont très 
belles, saines, un peu moins fournies cependant que l’an dernier. Les Berlan- 
dieris purs, n° 1, n°2, Lafond n°9 et les. hybrides de Berlandieri, 4204, 34Ecole, 
AB, sont très vigoureux et ont un feuillage luisant et vernissé. Les nouveaux 

hybrides de Pinot blanc><Berlandieri de M. Millardet sont les plus beaux et les 
plus vigoureux de tous. Bonne reprise des pépinières de boutures. Les greffages 
sur Berlandieri en greffes-boutures sont merveilleusement réussies cette année 
el donnent une reprise de 50 % . C'est tout à fait exceptionnel. — J. TIBBaL. 


FUNISIE. — Le Journal officiel du 18 août a publié un décret fixant à 200.000 hecto- 

litres la quantité de vins de-raisins frais, d’origine et de provenance tunisiennes, qui 

pourra être admise en France du 1°° août 4909 au 31 juillet 1910, sous le bénéfice de Ia 
loi du 19 juillet 1890. 


 GRÈCE. — L'état du vignoble se trouve dans une bonne siluation et celui-ci 
n est atteint d'aucun germe de maladie. La production sera abondante; elle est 
presque assurée ; dans peu de jours commencera la récolte. La quantité de raisin 
sec sera inférieure de 20 à 25 % à celle de l’année dernière. Dans les dépôts il ya 
en consignation une certaine quantité de vin provenant de la récolte passée. —N.S. 

4 RTS LT 2 

… AVIS D'ADJUDICATION. — Marine nationale : Adjudication à Brest, le 13 octobre 1909, 
à deux heures du soir, de 400.000 litres de vin rouge à 10, non logés, en 8 lots de 
50.000 litres l’un. Voir le cahier des charges à Brest, au Bureau du Commissaire aux 
. Subsistances, ainsi qu’à Paris, au ministère de la Marine (Bureau des subsistances). 
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REVUE DE B VITICULTURE 


LA COCHYLIS 


RECHERCHES SÛR LES LARVES DE PREMIÈRE GÉNÉRATION. — Où vVONT-ELLES SE 
CHRYSALIDER? — OBSERVATIONS NOUVELLES SUR LEURS COCONS. 


Nous avons été amenés à faire, celte année, en Anjou, au cours de nos expé- 
riences contre la Cochylis, dont les résultats seront publiés ultérieurement, un 
certain nombre d'observations relatives à l'évolution etaux mœurs de cet insecte. 
Ces observations ont porté : 1° sur les larves de première génération; 2° sur 
l'endroit où elles se retirent pour opérer leur mélamorphose; 2° sur les cocons 
et les chrysalides. A 


LARVES DE PREMIÈRE GÉNÉRATION. — Les premiers papillons ont été observés 
le.3 mai; à aucun moment, d'après nos propres observations et d’après les ren- 
seignements qui nous sont parvenus, ces papillons ne se sont montrés (rès nom- 

breux à la fois, contrairement à ce que nous avions remarqué l’année précédente. 
La cause en esi-dans ce fait que, l'hiver dernier, les chrysalides étaient en 
moins grand nombre sous les écorces qu’en 1908 et tient aussi à ce que les éclo- 
sions se sont échelonnées ; car si le temps aété beau et sec jusque vers le 25 mai, 
_les nuits ont été très froides, et on sait que les grandes variations de tempé- 

_ rature exercent sur ces insectes une aclion funeste, tout au moins capable de 
retarder la transformation des chrysalides en es. À partir du 25 mai, 
des pluies fréquentes avec abaissement detempéralure sont survenues; elles ont 

. prolongé et rendu irrégulière la floraison, qui jusque-là était en avance, à tel 
point que dans les premiers jours de juillet et encore plus tard, on pouvait voir 
_sur de nombreuses souches des grappes non fleuries, alors que d’autres avaient 

. déjà passé fleur depuis longtemps. | 

: Il nous paraît exister une relalion indéniable entre le développement de la 
 srappe et celui de la Cochylis, et l'observation montre que l'évolution de l’une 
est en quelque sorte parailèle à celle de l’autre. Rien d'étonnant dès lors que 
. Japparition des larves de première génération ait été irrégulière et se soit déme- 
_Surément prolongée. Nous étions loin cependant de nous attendre à trouver 
encore de ces iarves en assez grand nombre le 22 juillet dans des grains de rai- 
sin ayant ‘déjà la grosseur de petits pois. Ges vers atteignaient pure la plupart 
leur complet développement, mais que lques-uns en étaient encore à la période 
- de Ja croissance. A cette date on pouvait done voir, sur les mêmes ceps, tout à 
5 . la fois, des papillons de seconde géné ‘ration, ne depuis quelques jours, de 
_ nombreuses chrysalides plus ou moins avancées et des larves de première géné- 
ration, dont quelques-unes n’étaien! pas encore adultes. Si ces larves se nourris- 
sent M irenene des organes floraux, on voitcependant que, dans des circon- 
Stances particulières, elles peuvent s'adapter à d’autres conditions d'existence et 

S alimenter du contenu des grains déjà noués. Nous en avons même rencontré 
qui étaient enfoncées dans les sarments herbacés ou les vrilles dont elles dévo- 
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a pas paru important; il se bornait à 
n'est probable que les dégâts ultérieurs C és par la seconde génération de « ces : 


seront également réduits, car, pour beaeoup, ils ne commenceront guère | à se 

manifester que vers la fin d'août et mêmele commencement de septembre. 
Au point de vue pratique, cette irrégul té dans l’évolution des Cochylis rend . 

difficile, certaines années — et celle-@i notamment — la détermination de 

l'époque exacte à laquelle il convient de fe ire les traitements, époque qui a tant .: 

_ d'influence sur leur efficacité. Nous avons reconnu qu'il était nécessaire, lorsque 

cl pareille anomalie se présente, de pratiq Êr deux traitements, à dix ou douze 


jours d'intervalle, 


ON. VONT-ELLES SE CHRYSALIDER ? — Voici 
otre Mémoire sur La destruction de la 
tout son accroissement, elle se trans- 


1: 
> | 


IL. — Où LES LARVES DE PREMIÈRE GÉNÉR 
ce que l'an passé nous écrivions dans | 
Cochylis (1) : « Lorsque la chenille a pr 
« forme en chrysalide, à l'abri d’un  — elle s "enveloppe. 

« Mais il reste à éclaircir un point de sa biologie. Le lieu où cette chenille se 
_« retire pour devenir chrysalide n’est pas encore sûrement connu. Malgré les 
_ « recherches auxquelles nous nous sommes livrés et au sujel desquelles nous 
| « entrons plus loin dans de nouveaux détails, la question n'a pu être complète- 

« ment élucidée. Nous avons trouvé, il est vrai, quelques chrysalides dans les 
& grappes florales, mais ceci ne constitué qu’un fait exceptionnel. Se retirerait- 


_ & elle dans le sol? Nous n’avons pu l'y écouvrir. En Champagne, des investiga- 


« teurs qui ont procédé aux mêmes recherches n'ont pas été plus heureux. L'un 
| d d'eux nous écrit : « Où va-t-elle se, chrysalider ? En trois ou quatre jours 
« toutes les larves avaient quitté leur domicile dans la grappe. Nous avons 
« retourné toutes les feuilles, examiné tous les sarments de l’année, enlevé les 
« écorces soulevées du vieux bois, nous avons même QE la souche 
« jusqu’au sol et malgré toutes nos recherches, il nous a été impossible de 
« retrouver la Cochylis soit sous la forme de bre soit sous forme de chrysa- 
« lide. » ù 
. « Il y a donc là un petit problème de D à résoudre et auquel nous nous 
« attacherons à la prochaine campagne. mn 

« Il est probable », disions-nous aussi. | dans ce même travail, « que Dee 
« n’éprouve pas le De oin de chercher, pour se transformer, un abri aussi sûr 
« que pendant l'hiver. » 4 Fo 

Si l’on cherche à savoir quelle est l” opinion des auteurs sur ce point Meter 
de la biologie de l'insecte, on voit qu “elle est assez incertaine. Il semblerait que 
la plupart ont volontairement négligé celte étude, comme s'il était de consé- … 
_quence toute naturelle que, la Coehylis de seconde génération serelirant sous les 
écorces à l’entrée de l’hiver, pour s’y Alter il doit en être de même de + 
celle de première génération. N V3 

Quelques-uns cependant se sont prévceupés de ce petit problème. A. 

Ainsi Viclor Audouin ‘) dit que la cher lille, réfugiée entre les petits SrAINS À 4 
flétris ou desséchés réunis par des fils, se construit une coque soyeuse et s’ 7* 
transforme en chrysalide. | “4 à 


( 
( 


1) Extrait du Bulletin de la Société industriel et agricole d'Angers, p. 1, 1909. 
2) Histoire des insectes nuisibles à la vigne, + 
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Forel (1) écrit que la chenille se forme une petite coque de toile blanche dans 


la grappe ou une fente d'échalas, ou sous les éclats de l’écorce d’un cep, ou bien 


qu’elle coupe un petit morceau de feuille, s'accroche à quelque partie du cep et 
le roule autour d'elle en filant sa coque, qu'elle se contente souvent de replier le 
bord d’une feuille et de s’y envelopper dans sa petite toile. En outre, cet habile 
observateur ajoute qu'il est possible que quelques chenilles se cachent en lerre 
à cette époque, mais que c'est très probablement le plus petit nombre, et que 
celles qu'il à élevées à diverses reprises au mois de juin n’ÿ sont jamais entrées. 

M. H. Kehrig (2) a ajouté une observation nouvelle à ce que l'on savait déjà 
des habitudes de la chenille de première génération. Il signale le fait que parfois 
elle se chrysalide au revers de la feuille 2, quelquefois dans le pédoncule de 
la grappe. Il a même trouvé des chrysalides sur le sol, mais, ajoute-t-il, /es 
débris de particules florales trouvés sur le cocon montrent que ces insectes étaient tombés 
du cep. 

M. J. Brin, qui à donné un bon travail sur la biologie de la Cochylis (3), s'étend 
longuement sur l'habitat de la chrysalide d'hiver, mais ne parle ie Croyons-nous, 
de celui de la chrysalide de printemps. 

M. le professeur Dewitz, si scrupuleux observateur, ne semble pas non plus 
s'être arrêté sur ce sujet. 

Valery Mayet (4) reproduit l'opinion de Forel. Il écrit que lorsque la chenille 
de la première génération est adulte {fin juin, première quinzaine de juillet), elle 
se retire au milieu des grappes ou bien dans les fissures des échalas et sous les 
écorces, s’y file un cocon blanc et s’y chrysalide ; que d’autres fois elle roule 
simplement le bord d’une feuille, la maintient à l’aide de quelques fils et s’y tient 
cachée. 

D’après cette rapide revision des travaux publiés sur le sujet, on voit qu'un 
bien petit nombre d'observateurs se sont attachés à résoudre le problème qui 
nous occupe, lequel cependant peut bien avoir son intérêt au point de vue de 
l'application des traitements. 

L'an passé, frappés de la disproportion qui nous parut exister entre le nombre 
considérable de vers qui s'étaient attaqués aux mannes florales et le petit nombre 
de chrysalides que nous y trouvions un peu plus tard, sans que nous ayons pu 


. en découvrir ailleurs, du moins dans la vigne qui servit à ces recherches, nous 


nous sommes appliqués, cette année, au moyen d’une petite expérience, à éclair- 
cir ce point. | 
Le 22 juin dernier, alors qu’un certain nombre de larves étaient à peu près 


arrivées au terme dé tete croissance, nous avons choisi dans notre champ 


d'expérience de Juigné-sur-Loire (propriétaire : M. Lemonnier) cinq ceps parti- 
culièrement envahis par la teigne, dont deux avaient été décortiqués l’année 
précédente, les autres ayant conservé leurs écorces. Pour rendre l’expérience 


- plus décisive, nous avons disséminé cà et là, dans les grappes de quatre de ces 


souches, un certain nombre de larves adultes. recueillies sur des ceps voisins. 

Chaque pied de vigne, après avoir été déchaussé, fut complètement enveloppé 

d'un sac en gaze légère, serré à la base de la souche par un cordon. Au préalable, 

on avait entouré chacune de celles-ci d’un panier en toile métallique, de forme 

cylindrique, haut de 20 centimètres et d'un diamètre de 15 centimètres ; ce panier 
Se en ra 2er tue 
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fui rempli de terre. Pour consolider les sacs et les empêcher d'être renversés 
par le vent, ils avaient été fixés à deux solides His réunis l’un à l’autre 
par des Jr ainsi que le montre la photographie (fig. 47). | 

Quinze jours plus tard, c’est-à-dire le 7 juillet, nous nous sommes livrés à à Un. 
examen minutieux des be pour savoir ce qu étaient devenues les Cochylis 
enfermées sous la gaze. : 1e 


Letableau suivant indique l'emplacement exact et la nat qe cocons 
pour l'ensemble des cinq souches : ne 
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Sur ie 
la paroi Sous Dans | Sous CAR ce 
intérieure| . les les” les à é Tombhés 
de feuilles M ._ écorces a POP 
la gaze. F panier | métallique 
Cocons de Cochylis 30 _. 26 112 9 2 5 9 


Nous ferons remarquer tout d'abord qu’ de moment de celte numération tous 
les vers n’étaient pas encore chrysalidés ét par conséquent immobilisés, mais 
qu'un certain nombre avaient encore là possibilité, au moyen d’un ingénieux 
procédé qui sera exposé plus loin, de se déplacer. 

Voici quelques détails sur la ation des €COCOnS : | 

_ Ceux qui étaient atlachés au sac de gazee en occupaient tousla partie inférieure: s 
quelques-uns même étaient cachés dans ses replis tout souillés de terre, pee de 
son point d'attache sur la souche. 0 

Les cocons fixés aux feuilles étaient présque tous (23 sur 26) collés à à leur face 
_ inférieure et presque toujours sur les plus: basses. Hu 

Ceux des grappes contenaient tous encote des larves à leur complet dévelop- 
pement, mais non transformées en chrysalides. 

Au contraire, les cocons trouvés sous les écorces, et en bien petit nombre, ne 
renfermaient que des chrysalides, comme nous avons pu le contester par un décor- 
ticage scrupuleusement fait. En outre, ils étaient placés très superficiellement, 
dans les ramifications des ceps, près du bois de taille. Pas de différence à ce 
sujet, entre les souches décortiquées ou non. 

Dans la terre des paniers métalliques nous n'avons trouvé que deux cocons. 

Enfin, quatre cocons étaient fixés sur les parois extérieures de ces paniers 
et un te sur leur paroi intérieure. 

Quant aux neuf Cochylis tombées au cours de nosrecherches, on ne saurait dire 
quelle était leur provenance. fé: 

La lecture de ce tableau nous montré qu une forte proportion des cocons 
(30 sur 92) étaient fixés sur la gaze, et il est probable que ceile-ci, en offrant un 
abri. suffisant aux larves, a modifié en quelque mesure les Conditions ordi- 
naires de leur chrysalidation. On peutse demander, en effet, dans le cas où le sac 
de gaze n aurait pas entouré le cep, dans 7 endroitse seraient rendues les trente 
Cochylis qui s’y sont arrêtées. 

Par ailleurs, nous constatons deux faits en apparence contradictoires, à savoir, 
d'une part, la tendance générale de ces vers à se rapprocher du sol pour se chry-. 
salider, et, d'autre part, le très petit nombre de cocons fixés aux écorces de la 
partie bas de la souche ou dans la terre du panier métallique. “ne être, il est 
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vrai, cette terre émieltée et tassée se prêtait-elle mal à servir de refuge aux 
Cochyls. | | à 
Nous avons ainsi été amenés à vérifier comment se trouvaient réparties les 


 Cochylis des souches voisines laissées libres. Elles nous ont montré quelques cocons 


dans les grappes, {rès peu sous les écorces el aussi sous les feuilles (4). 

Mais, le fait intéressant et à relenir, c'estqu'en soulevant quelques mottes de terre au 
pied des ceps, nous avons constaté que plusieurs cocons s'y étaient fixés par une de leurs 
extrémités, soit sur un des côtés de la motte (fig. 48), soit au-dessous d'elle, ou 
encore sur le cep lui-même à quelques centimètres au-dessous du niveau du sol. 
Il est vrai que dans cette vigne dé Juigné la terre fortement argileuse et toute 
crevassée ménageait de faciles abris à la Cochylis. 


Fig. 41. — Souches enveloppées de gaze. On aperçoit par transparence le panier 
métallique qui entoure le pied du cep. 


Le fait que nous venons de signaler est-il général ? Nous nous sommes attachés 


à le savoir. 
._ Chez M. de Montergon, à Brain-sur-Longuenée, où le sol est, comme à Juigné, 
fortement argileux, nous avons pu recueillir, autour d’une seule souche jusqu'à 
_ huit ou dix cocons avec chrysalides attachés à des mottes de terre ; les uns 


étaient placés très superficiellement, les autres cachés plus ou moins profondément, 


à 4 ou 5 centimètres, mais, dans tous les cas, fixés dans des anfractuosités dont 


l'accès leur était facile, Tout nous indiquait que la Cochylis utilise des abris tout 
faits et qu’ellé ne se les confectionne pas en se fauflant entre de fines particules 


_lerreuses. L'étude de la structure de son cocon, ainsi que nous le verrons plus 


À, RS, 


loin, confirme notre manière de voir. En outre, sur les mêmes souches nous avons 
+ J + TLC ä k ; Q 
trouvé des cocons cachés dans les grappes et d’autres, plus rares, sous les feuillles. : 


(4) Le fait de la fixation des Cochylis à la face inférieure des feuilles à été constaté par d’autres 
viticulteurs. L’un d'eux nous à adressé, de Chalonnes, tout un paquet de feuilles portant cha- 
cune un cocon de Cochylis, dont l'apparence singulière avait fait croire à notre correspondant 
qu'il s'agissait d'autre chose que de la Cochylis.°* - 


# 


Chez M. Lorin, à Belle-Beille, près Be | L 
quelques cocons sur la terre et dans les 4e le sol de la vigne est de nature 
shisteuse. ( é 


dans les terres argileuses, lors- 
qu'elles se lèvent en mottes au 
pied des souches. 

En résumé, on voit donc, d’après 
ce qui vient d’être exposé, que les 
…  chrysalides de première génération ne 
_ se cantonnent pas, le plus souvent, 
dans un endroit déterminé, mais que, 
suivant les localités, elles adoptent de 
préférence ow au contraire indiffé- 
remment telle ou teile partie de la 
plante ou même le sol ; il en résulte 
que si elles sont peu nombreuses 
dans un vignoble, étant donnée 

cette dispersion capricieuse, elles 
peuvent facilement échapper aux 
observateurs. On voit, d'autre part, | Cochylis, pendant l'été, se montrant 
assez peu exigeantes dire le choix d'un abri (un tiers, dans nos expériences, se sont 
logées sur le tissu de la gaze), il en résulte que si les abris artificiels doivent 
donner un résultat, c'est vraisemblablement l'été, plutôt qu’à l’entrée de l'hiver, 

qu'il convient de TE disposer sur les souches ou sur le sol. Il y a donc là une 
indicalion intéressante à retenir au sujet de la lutte contre-ces insectes au moyen 
de pièges-abris. Enfin, si indifférentes que paraissent être les Cochylis au sujet 
de leur habitat, on constate qu’elles recherchent cependant le voisinage du sol, 

tout au moins dans nos régions, el qu ‘elles peuvent, à l’occasion, s’y réfhbier 
pour y passer les quinze jours que dure env iron leur métamorphose. 

(À suivre.) D'.Pa MAISONNEUVE, L. Moreau, E. VINET. 
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CONTRE LES CHENILLES FILEUSES DES ARBRES FRUITIERS = 


__ 11e 
ra 
RECHERCHES SUR L'ACTION DU CHLORURE DE BARYUM 


Fig. 48. — Un cocon de Cochylis fixé sur . , 
motte de terre. 


pes 


Les chenilles d'Hyponomeutes, plus con sous le nom de chenilles fileuses, 


causent parfois de sérieux dommages aux plantations de prog et de pom- ? 
miers. À 
Les Hyponomeutes sont des Microlépidoblères, c'est-à-dire des papillons de LA 
petite taille, très rapprochés des teignes deshabitations ainsi que de l'Eudemis 
& AU 
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et de la Cochylis.. Leur longueur est de 10 à 12 millimètres environ, leur corps est 
blanc et mince; leurs ailes, étroites et allongées, sont frangées sur le bord pos- 


térieur, au repos elles sont repliées le long du corps et disposées oblique- 


ment comme les deux versants d’un toit; les ailes antérieures sont blanches et 


 parsemées de points noirs; les postérieures sont grises. 
Il existe en France Ha espèces d'Hyponomeutes, dont trois principales : : 


Jl’Hyponomeute du fusain (4. cognatellus); VHyponomeute du pommier (A. mali- 


nellus), qui s'attaque normalement au pommier et qui a été rencontré aussi sur 
l’amandier dans les Bouches-du-Rhône; l’'Hyponomeute du prunier (4. padellus) : 
qui ravage le prunier, le prunellier, l’aubépine et très rarement le poirier. 

Les papillons d’Hyponomeutes volent en juillet et août; ils pondent, sur les 
jeunes rameaux, des groupes d’une cinquantaine d'œufs enveloppés d’une coque 
_cireuse. Les œufs éclosent en septembre, et Les petites chenilles passent l'hiver 
sous la coque de la ponte. C’est au printemps seulement qu'elles sortent, au 
moment de l’apparition des premières feuilles ; ellesrestent par groupes, gagnant 
d’abord les jeunes pousses dont elles réunissent les feuilles par des toiles blan- 
ches. Elles forment ensuite des nids successifs de plus en plus rapprochés de la 


base des rameaux et dévorent de proche en proche le feuillage. Les toiles des 


chenilles fileuses, formées dès la fin d’avril, deviennent très abondantes en 
juin et les arbres attaqués peuvent en être entièrement recouverts comme d'un 
grand voile blanc. 

Les chenilles arrivées à leur taille Cl 1 centimètre environ, sont de 
couleur jaune verdâtre tacheté de noir. Elles se transforment en chrysalides à 
la fin de juin ou au commencement de juillet dans de petits cocons blancs 
groupés par paquets sur les rameaux. Les papillons sortent de ces cocons en 
juillet. 

Les pruniers et les Does attaqués par les chenilles fileuses sont dépouillés 
plus ou moins complètement de leur feuillage et subissent par suite un arrêt de 
végétation très marqué pendant les mois de mai, juin et juillet. Cette attaque 
 compromet non seulement la récolte, mais aussi, à la longue, la vitalité des 
arbres. 

Les invasions des chenilles fileuses se NN en général pendant trois ou 
_ quatre années successives, avec une intensité croissante, puis cessent brusque- 


- ment pour se renouveler après un intervalle variable. Cette atténuation brusque, 


… après trois ou quafre ans d’invasion, est la conséquence même de l’excessive mul- 


Re 


4 
+ 


tiplication des Hyponomeutes : le nombre des individus augmente d’une année 


à l’autre dans de grandes proportions, sans que la nourriture devienne plus 


abondante, aussi arrive-t-il un moment où cetté nourriture est insuffisante et où 
_les insectes dépérissent. 

D'autre part, la grande multiplication des D neutes entraîne la pullula- 
tion de leurs parasites qui deviennent si nombreux qu'ils arrêtent l'invasion et 
maintiennent un équilibre pendant un certain nombre d'années. 

Les traitements dirigés contre les Hyponomeutes peuvent avoir pour objet la 
destruction des papillons (lanternes- p'è: ges) ou des chrysalides (destruction des 
paquets de cocons}). Mais on a recours de préférence aux procédés visant la 
forme nuisible, c’est a-dire la chenille. Les procédés les plus empioyés consistent 
en des pulvérisations insecticides sur les arbres attaqués ; de bons résultats ont 
été obtenus avec le liquide Laborde et avec les arsenicaux (arsénite de cuivre), 
et surtout avec la nicotine, utilisée d'abord associée au carbonate de soude et 
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delaise nicotinée préconisée en 1903 par! ruvel. 
_… En présence des résultats obtenus, le raitements à la bouillie se 
nicotinée sont devenus peu à peu d'un usage courant: mais l'insuffisance de la « 
fabrication des jus titrés,qui à mis un obstacle aux bent contre l' Eudémis, ; 

n'a pas moins gêné la défense contre les chenilles fileuses. Mere à 

Nombreux ont été les pruniculteurs qui mayantpuse PHORES assez tôt la ni- 
cotine titrée dont ils avaient besoin, ont dû à regret renoncer à l’application du 
traitement cuprique nicotiné. Ils nn été amenés à chercher un moyen de D mn a 
pléer au manque de nicotine. Certains ont pris des jus de tabac ordinaires, mais 
l'extrême variabilité de leur compositionine permet pas d’en faire un haitétiont” 
rationnel. D’autres ont songé à l'arsenic ) Mais la plupart ont repoussé « ce noyer 

pour ne pas courir les risques et les dangers de son emploi. - 

C'est en constatant certaines analogies de mœurs entre les Hyponomeutes, lai 4 
Cochylis et l'Eudémis, que M. Gruvel avait été amené à essayer sur la vigne la 
bouillie bordelaise nicotinée qui lui avait donné d'excellents résultats contre les 
chenilles fileuses. Inversement, il était näturel de songer à utiliser contre ces der- 
nières le chlorure de baryum,qui nous avait donné, depuis 1907,des résultats très 

nets contre l'Eudémis etla Cochylis. À défaut de nicotine, le M ibeuE de os 
pouvait rendre de très grands services, Sl était reconnu effirate, et nous avions 
d'autant plus d'espoir en son efficacité que le pommier et le prunier, moins déli- 
| cals que la vigne, étaient susceptibles désupporter une dose bien plus élevée et: 
fi que, le traitement devait avoir lieu assez4 longtemps après la floraison. * 
Nous avons pensé qu il était intéressant de ne pas limiter nos recherches aux 
“essais pratiques du chlorure de baryum sur les plantations de pruniers et de 
pommiers, et qu'il serait utile de faire soit dans la nature, soit au laboratoire, : 


des observations sur le mode d'action de ce produit en le comparant aux autres 
; ::2 4 


insecticides antérieurement employés. Le | Le 
nt È : é \ 
MÉTHODE DE RECHERCHE. — Ces essais nous fournissent l’occasion de décrire: 4 


la méthode d’expérimentation que nous avons appliquée à l'étude de plusieurs 
insectes et dont le but est de différencier, dans chaque insecticide, la part de 
l'action interne et celle de l’action externe ; | 
Dans le compte rendu de nos premiers essais contre l' Eudémis, paru dans la 
Revue de Viticulture en février-mars 1907, nous avons indiqué l'importance que. 
nous attachions du mode de l'action insecticide. Nous établissions une distinc- 
. tion bien nette entre l’action insecticide externe et l’action inseclicide interne, et 
nos expériences ünt démontré que la méthode de traitement devait varier, ton 
l'action que l’on recherchait. Les mêmes, considérations S appliquent aux te S: 
ments dirigés contre les chenilles fileuses. ns 
Nous appelons action insecticide externe celle qui s'exerce de l'extérieur, « 
soit brûlure au niveau des téguments, soit asphyxie par obstruction mécanique 
des stigmates ou par pénétralion de gaz à travers ces orifices dans les tubes. 
respiratoires. Nous appelons action interne celle qui s'exerce à partir de l'inté- 
rieur, c'est-à-dire qui a pour point de départ les matières alimentaires intro- 
Abies dans le tube digestif (empoisonnement). L'action externe est mécanique 
et physique; l’action interne, alimentaire; est d'ordre chimique. | 
La distinction de ces ee modes d'action insecticide est d’une très grande 
importance; l’action externe, en effet, gs par définition, s exercer à l'extérieur 
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des insectes. Elle est immédiate, n’a pas besoin d’être prolongée longtemps et 
pour obtenir le maximum d'effet par un seul traitement de cette nature, il faut 
saisir le moment où les larves sont le plus nombreuses sur les organes que 
l’on traite. On est ainsi conduit le plus souvent à traiter les larves à un âge assez 
avancé. L'action externe ne peut donc être que curative; elle nécessite des 
mélanges insecticides pénétrant bien dans les abris où se cache l’insecte (toiles 


_et agglomérations d'organes), c'est-à-dire soit des poudres, soit des liquides 


très fluides. 

L'action interne, au contraire, ne nécessite pas un traitement direct sur les 
larves. Elle doit être prolongée, l’empoisonnement ayant lieu lentement, après 
absorption d'une certaine quantité d’aliment. Elle peut être obtenue soit par une 
application faite dès que l’on constate la présence des larves, soit, mieux encore, 
ainsi que l’ont montré nos expériences sur l'Eudémis, par une application pré- 
ventive faite avant leur apparition, et avec un insecticide assez adhérent pour 
persister aussi longtemps que se produisent les naissances successives. 

Les caractéristiques de l’insecticide externe sont donc la rapidité d'action, le 
mode curatif de cette action et la présentation dans un milieu fluide ou finement 
pulvérulent Celles de l’insecticide interne sont la durée d'action, l'action pré- 
ventive et l’adhérence. 

Certains insecticides peuvent exercer indifféremment ces deux actions; mais 
en général (et c'est le cas de l’Eudémis), un traitement unique ne peut pas les 
utiliser toutes les deux simulilanément. Il n’en faut pas moins distinguer les 
deux modes d'action, car ces insecticides devront être appliqués sous une 
forme différente et à un moment différent, suivant la manière dont on voudra les 


faire agir. 


Quand on traite, dans la nature, des plantes envahies par des parasites, am 
répand l'insecticide à la fois sur l’insecle et sur les organes vegélaux qui lui ser- 
vent de nourriture. Dans ce cas les effets produits sur les parasites peuvent être 
dus soit à l’action externe, soit à l’action interne, soit aux deux réunies, sans qu'il 
soit possible de faire avec précision la part de ou d'elles. 

Pour les observer séparément, il faut procéder de la façon suivante : Pour étu- 


… dier l’action externe, l’insecte ayant été arrosé par le liquide insecticide, il faut 
di donner une nourriture saine en le déposant sur des organes végétaux non 


A, 


_ soumis au même traitement. 

Pour se rendre compte de l’action interne on doit répandre l’insecticide sur 
une plante non envahie et la donner en nourriture à des insectes qui n’ont pas 
recu le traitement direct. 

Nos recherches ont eu lieu, d’une pari, au laboratoire, soit sur la table de tra- 
vail, soit dans le jardin; d'autre part, en plein champ, c'est-à-dire dans les con- 
tte de la nature. Les recherches au laboratoire permettent plus de minufie 
et aussi une observation plus précise des effets physiologiques des insecticides, 
mais le milieu est forcément artificiel. Les observations en plein champ sont 
nécessaires pour confirmer les résultats du laboratoire et pour établir les condi- 
tions pratiques de l'application. 


(A suivre.) 7° J. Capus et D' J. FEYTAUD. 
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Le vignoble péruvien peut se diviser en 
Moquegua situé à l’extrême sud du Péro 14 dans lequel nous Re Li les” 
vallées de Moquegua, de Locumba, de Vitor et de Majes; le groupe d’Ica, plus au 
nord (mais au sud de Lima), qui ntord] les vallées d’Ica, de Chincha, de Luna- 
huana. Actuellement, dans la vallée de Lima, la culture de la vigne progresse 
avec rapidité. Nous ne décrirons que les vallées principales, en commençant par 
la vallée de Moquegua. ; | 
. Vignoble de Moquegua. — La provinces de Moquegua a une superficie totale 
de 861 lieues carrées et une population de 28.633 habitants (densité de 33 habi- 
tants par lieue carrée). Les Indiens qui la peuplent sont de race aymara et pro- 
viennent des hauts p'ateaux du Titicaca Le district de Moquegua qui nous 
occupe plus spécialement a 8.107 habitants, en comprenant la cité de Moquegua, 
capitale de la province. Les coordonnées géographiques de Moquegua sont les sui- 
vantes : 73° 18’ longitude ouest et 17° 12! de latitude sud, la déclinaison est de 
9° 98 au sud et l’inclinaison de 25°. La ville de Moquegua cel située à une alli- 
tude de 1.367 mètres au-dessus du niveau de la mer. 


Crimar : Les observations météorologiques précises manquent pour cette région: 
comme pour tout le Pérou, à part Lima. Par sa situation, la vallée de Moquegua 
a un climat intermédiaire entre celui de la côte et celui de la montagne. La ville 
est située à 90 kilomètres de la mer à vob d oiseau; elle n’a ni les brouillards 
intenses et caractéristiques de la côte, ni les pluies importantes des montagnes. 
_ Les nuits y sont parfois froides, les chaleurs n’y sont jamais excessives. La tem- 
pérature moyenne annuelle est de 17° environ, elle atteint un maximum de 30et 
descend à 8° ; néanmoins, plus bas, dans la vallée, lethermomètre s’abaisse à 0°. À] 
L'état érotique moyen Pile autour de O, 60 et les pluies qui tombent, de 
décembre à février, fournissent une épaisseur d'eau de 76 millimètres environ. : 
Les tremblements % terre sont assez fréquents, ils ont occasionné des dégâts 
considérables. Ceux des 17 et 20 février 1600, dus à l’éruption du Haynaputina, 
détruisirent la cité construite alors «en el Alto dela Villa ». Ceux de 1715 et 1868. 
eurent aussi pour la vallée des conséquences désastreuses. 


VolES DE COMMUNICATION ET MOYENS DE TRANSPORT. — La voie ferrée mettant en 
communication Moquegua et son port sumle Pacifique: Ilo, construite en 1873, fut 
détruite en 1880, par les Chiliens, lors de la guerre ; dis est no leens en 
reconstruction. Il faut espérer que le commerce, réduit très fortement par Le fait 
_ de la destruction de cette ligne et de la sippression d’une partie des débouchés 
dans le sud, va reprendre un nouvel essor. Il n'existe pas de route pour char- 
rettes, toutes les voies de communications sont des chemins pour chevaux et … 
autres animaux ; encore méritent-ils à peine ce nom, carils n'offrent pas les | 
plus minimes conditions de sécurité, de commodité et de rapidité pour les trans- … 
ports. On doit cependant reconnaître que ce manque de éhemin est dû à la 
nature du terrain très mouvementé et aux grosses dépenses de construction et: 
de conservation qui sugmentent, sans proportion aucune, avec les ser- à 
vices rendus, à mesure qu'on s’éloigne“des centres. Les transports à grande 
distance se font au moyen de roupess de mules, les « pearas », conduites RREES 
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les « arrieros ». Les Indiens viennent souvent de la Cordillère avec des bandes 
de lamas. On utilise l’âne, surtout dans la vallée, pour effectuer les transports 
à petite distance. Les liquides sont expédiés en barils ordinaires, contenant 
60 litres de vin et pesant 20 à 25 livres (4) en « anclotes », barils plats d’une 
capacité variant de 6 à 35 litres, ; 
et en « odres », sacs en peau de 
bouc imprégnée intérieurement 
de goudron. L’odre a une con- 
tenance de 70 à 80 livres de li- 
quide. Une mule porte 300 livres 
et un âne 200 livres. Les voyages 
dans la Sierra sont très pénibles, 
une mule ne fait guère que 
quatre à cinq voyages par an. 


COURS D'EAU ET TERRAINS. — La 
vallée de Moquegua est traversée 
par le rio de Moquegua qui re- 
coit, à 3 kilomètres environ au- 
dessous de la cité, l’ensemble 
du rio Otora et du rio Ocolla. 
Ces trois rivières prennent leurs 
sources au pied des hauteurs 
avoisinant le lac de Istunchaca. 
On trouve sur leur parcours des 
pâturages élevés, la luzerne, le 
blé, le maïs, l'orge, les pommes 
de terre, le yucca, d'excellents 
fruits (pêches, pommes, poires, 
oranges, granadillas, chi- 
rimoyas, guayaves, lucumas, pa- 
cayas, etc...), la canne à sucre. 

_ La vigne occupe surtout les allu- 
_ ! vions sablonneuses des trois 
rivières, au fond des vallons, 
mais on la trouve aussi sur les 
flancs des coteaux ; elle tend à 

_ disparaître. À partir du Trapiche 
L la vallée devient presque exclusi- 
vement viticole. Parfois la luzerne 

est cullivée dans la vigne même. 

Les terrains plantés en vigne 
sont de quatre natures princi- 
pales : 1° les alluvions récentes des rivières où la vigne est vigoureuse et 
souffre souvent de l'excès d'humidité ; 2 les alluvions venues des petites vallées 
avoisinantes ; ce sont des terres argileuses, compactes, dures, renfermant 
quelquefois des pierres. La vigne y souffre dès que les travaux sont insuffisants, 
l'eau pénétrant alors avec difficulté dans'le sol; 3° les alluvions anciennes des 


. Fig. 49. — Le vignoble de Moquegua. 


(1) La livre pèse 460 grammes. 
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parties hautes: 4° les terrains provenant de la décomposition sur place des 
roches formant la base de la vallée (couchés alternées de: grès et d'argile). Ces 
terres sont excellentes pour la vigne. La vallée est divisée en trois régions qui 
fournissent des vins et des eaux-de-vie de qualités différentes. La découverte 

que nous fimes du Phylloxera en 1903 nous a amené à étudier la teneur en cal- 
caire. Le minimum trouvé a été de 0,68 % et le maximum de 5,7 %, la teneur 
moyenne de l’ensemble de terrains anal yo est de 3,1 %. 


POPULATION AGRICOLE. — Les propriétaires de la vallée vivent soit à Moquegua, 
soit à Lima ou à Arequipa. Les domaines importants sont administrés par un 
directeur qui loge à l'hacienda ; les propriétés de minime importance, par un 
« mayordome » ou même un ioiliont «Camayo » dont le rôle est de protéger 
* La propriété contre les vols, de soigner les animaux, de transmettre les ordres et 
d'exécuter les arrosages. Le camayo peut travailler etaugmenter ainsi son salaire. 
‘Il y a deux sortes d'ouvriers, ceux qui vivent dans la vallée et ceux qui des- 
cendent de la sierra au moment des gros travaux. Cette dernière main-d'œuvre 
se raréfie pour plusieurs raisons et se dirige dans des régions industrielles 
{« borateras » d’Arequipa, « salitreras » dquique), où les salaires sont supé- 
rieurs. La libération des Chinois accomplie par les Chiliens lors de la guerre du 
Pacifique a supprimé une main-d'œuvre sûre qui n’a jamais été remplacée. 


BATIMENTS. — Les « hacendados » vivant à la ville, les maisons échelonnées le 


long de la vallée laissent souvent à désirer, elles sont à peine suffisantes pour. 
permettre au propriétaire d’y effectuer de courts séjours. Toutes les constructions : 


sont en briques crues ou en « quincha ». Ce dernier mode de construction est 
usité dans tout le Pérou pour le premier étage, généralement le seul. Les parois 
sont formées par une charpente en bois, dontles intervalles sont garnis de roseaux 
que l’on empâte d’une boue faite de terre el de fumier sec. Les toits, construits 
en roseaux recouverts de terre, sont inclinés à cause des pluies de décembre et 
janvier. Les celliers sont vieux pour la plupart; néanmoins on voit des caves plus 
modernes datant de l'établissement du chemin de fer. Elles sont bien construites 
et mieux comprises que les anciennes. Mais s’il est quelques bâtiments bien 
tenus, presque tous sont dans un état déplorable. Dans chaque hacienda les 
administradores et les mayordomes ont leur habitation, les ouvriers leurs 
« ranchos », les animaux leurs « corales ». Autour des maisons d'habitation il 

existe dt un jardin pour les fruits, mais tous les légumes, ainsi que . 
autres aliments, sont apportés de Moqueguas 


CÉPAGES CULTIVÉS. — Les cépages principaux sont : la « Negra corriente » et 
V «Italia ». Le « Négracorriente» estun cépage très vigoureux, très rustique, mais 
de qualité ordinaire. Il résiste bien à l’Oïdium. I produit le vin rouge, le vin blanc 
et l’eau-de-vie courants. C’est de beaucoup le plus important. On le taille en 
« cepas » où «ramadas ». L’ « Ilalia » estun cépage blanc très délicat, peu 
rustique, plus sujet à l’Oïdium que le Negra. Il est cultivé principalement sur 
les « laderas » (1), mais il tend à disparaître. Il donne des vins secs et des vins 
de liqueur, c’est lui qui, produit l’eau-de-vie « Italia » renommée sur la côte du 
Pacifique. On le forme de préférence en « puis », mais on le taille aussi en 
« CEpas ». 

Les autres variétés cultivées en petit nombre sont la « Uva rosada », l’ « Acei- 
luna » dont l’importance est très faible. 


(1) Flancs des coteaux. 
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Des cépages étrangers ont été introduits, à plusieurs reprises, sans méthode, 
sans idée bien arrêtée. ils provenaient de France, du Chili, de Californie, des envi- 
rons de Lima et c'est sans doute par cette introduction qu'on a apporté, dans la 
vallée, le Phylloxera. De tous les cépages importés, il reste peude chose, on 
voit encore quelques Pinots, appelés « Tintilla ». Actuellement le Gouverne- 
ment crée des pépinières destinées à la reconstitution de la vallée. 
1 (A suivre.) F. CuaBerT et L. Dugosc. 


ACTUALITÉS 


Hay vinos en Francia (P. Pacorrer). — Le Phylloxera en Champagne (G. Locne). — Régime de 
garantie fiscale pour les vins des régions délimitées. — Délimitation de la région des vins de 
Bordeaux. — Délimitation des régions viticoles de l'Aude. — L'emploi des linges vaselinés 
(Dr P. Cares). — Informations : La délimitation en Champagne; Exposition et Concours agri- 
cole de Béziers. — Mérite agricole : Promotions et Nominations. 


Hay vinos en Francia. — Lorsqu'une crise quelconque frappe une 
patrie, une province, une société, une famille, les membres de ces groupe-_ 
ments naturels humains ne cherchent point tout d'abord les remèdes pour les 
conjurer. Ils commencent à s’incriminer les uns les autres, se font de sanglants 
reproches. Les invectives se croisent. La galerie écoute, prend parti, par dis- 
traction ou par intérêt. C’est ce qui s’est passé et se passera pour toutes les 
crises viticoles qui alterneront dans tous les pays, fatales, inéluctables, pré- 
vues, avec des crises de développement et de fortune extrème. À entendre et à 
lire tout Français naïîtrait fraudeur. 11 n’y aurait qu'un honnête viticulteur 
intéressant (celui qui parle), ruiné par la malfaçcon de tous ses voisins et 
l'incurie du gouvernement. 

Que pouvaient penser de cela les consommateurs étrangers de nos grands 
vins, grande source de renommée et de richesse pour notre pays. Quel parti 

allait tirer de ces cris inutiles certains de nos concurrents étrangers, parfois 
contrefacteurs de nos crus et de nos étiquettes. i és 

Parmi tous les articles suscités par nos lamentations et nos récriminations 

viticoles, j'en ai rapporté un du dernier coin du monde, par son éloignement, 
= du Chili! Les trente-deux jours de mer qui nous séparent de ce pays, notre 
F, __amiet excellent client, ne l’ont pas empêché d'entendre. Je donne plus bas un 
article paru dans ce pays, non pas dans un journal vulgaire, mais dans le 
Bulletin de la Société nationale d'Agriculture, Yhomologue de notre Société natio- 
nale d'Agriculture, notre académie de l’agriculture. Je n’ai pas voulu faire une 
… traduction littéraire. Je me suis contenté d’une traduction littérale qui, à mes 
yeux, conserve mieux la saveur et l'acuité des lignes ci-dessous, parues sous 
‘un nom que nous tairons parce que, lorsqu'on peut écrire la note ci-dessous, on 

__  estun ignorant... et le reste. | | 


Chacun sé rappelle parfaitement les désordres turbulents du Midi de la France 
contre les falsifications des vins; les meetings célèbres commencent à avoir leur 
répercussion en Angleterre. Aujourd’hui, il y a beaucoup d'Anglais qui s’abstiennent 
de demander dans les restaurants des vins de Bordeaux, de Bourgogne et de Cham- 
pagne qu'ils étaient habitués de consommer auparavant. Les raisons qu'ils alléguent 

, Pour S'abstenir sont celles qu'ont soulevées les viticulteurs du Midi. Elles circulent 
déja dans les périodiques anglais et commencent à causer d’incalculables dommages 
aux fabricants et exportateurs de Bordeaux, de Bourgogne et de Champagne. | 


OM 


Vous remarquerez qu’on les appelle des Fab ants et non récoltants. C’est ainsi que 
les ont appelés les viticulteurs du Midi. Il est vrai que tant en Bourgogne qu’à Bor- 
deaux, comme en Champagne, il y a des petits morceaux de terre où, à force de soins 
et de dépenses, on arrive à faire mürir quelques grappes. DPRANELRe de nombreux récol- … 
tants font du vin. Mais le vin qui se produit en ces régions n'arrive pas à la vingtième 
partie de ce qu’expédient ces marques renommées. 

Les départements français qui, vraiment, produisent du vin sont ceux du Sud et du 
Sud-Est de la France : Pyrénées- -Orientales, Aude, Hérault, Gard, Bouches du-Rhône, 
dont les terres sont consacrées presque ee ement à la vigne et sont arrivées à 
produire par hectare une quantité de vin six où sept fois plus grande que les viticul- 
teurs espagnols, grâce à la meilleure qualité de la terre, la plus grande humidité, l’em- 
ploi en grand bhetaie animal et chimique, et les soins préventifs et curatifs de la’ 
vigne, tels que la désinfection à l’aide d’ eau chaude, de lavages. PRIE avec des 

. solutions de sulfate de cuivre et de fer, et des composés soufrés. 

Personne ne demande à l'étranger des vins du Gard ou de Vaucluse; tout le monde 
demande comme vins français des Bordeaux, des Bourgogne ou du Champagne. 

Les viticulteurs de France souffrent, résignés, cet effacement en vue de ce que les 
fabricants de marque leur achètent leurs moüts et les transforment en flamboyantes 

bouteilles qui se paient ensuite très cher dans les restaurants de Londres. 

Car il est un fait : c'est que lPavarice des négociants de Bordeaux, de Bourgogne, 
de Champagne, les a amenés à écarter présiiie d’une facon absolue les vins du Midi. 

Il leur est bien facile de fabriquer du vin avec du sucre de betterave. L'opération 
pour fabriquer du vin n’est pas très difficile: on prend une petite quantité d’eau à 
laquelle on ajoute du sucre. Si l’on est pressé, on additionne le tout d’un ferment qui 
_ dédouble le sucre, le transformant en acide carbonique et en alcool. On lui donne de 
_ la couleur avec la fuschine, de la saveur avec du tanin et de l’acide tartrique et du bouquet 
avec des extraits secs ! Le mélange est filtré, clarifié et embouteillé, et on a alors du 
Bordeaux, du Bourgogne, qui se paie à deux, quatre, six ou huit shellings la bouteille, 
quand cela n’a coûté à l’ingénieux fabricant que deux centimes le litre. 

Tout cela les viticulteurs du Midi de la France l’ont révélé. Mais cela ne se’ savait 
Pas en Angleterre il ÿ a un an. Mais cela commence à se savoir et se saura très rapi- 
dement dans le monde entier, parce que les. Anglais assurent que la loi Clemenceau 
s’accomplit très imparfaitement et que l’on Continue à fabriquer du vin idee à 
Bordeaux, en Bourgogne et à Reims. fé 

Et cela est vraiment humiliant pour les « gourmets » et pour les selects. Les « gour- 
mets » et les selects de New-York, Londres, Berlin sont des gens qui ne paieraïent. 
pas 2 francs une bouteille de vin authentique de raisin de marque inconnue venant 
d’Espagne, par exemple. En échange, ils dépensent 8 à 10 shellings et parfois 1 livre 
sterling pour ces mélanges chimiques qui portent les noms de Bordeaux, de Bour- 
gogne ou de Champagne. Ne faut-il pas plaindre — pour l’humiliation reçue — tous 
ces pauvres sn9bs? 


L 


Nous regrettons beaucoup que pareille ce ait pu se dire de nos vins et de 
notre pays dans une petite patrie avec laquelle nous entretenons d'excellentes 
relations d'amitié et commerciales. Cette petite patrie s'est même piquée long- 
temps d’être la France de l'Amérique latine. Tous les Français y sont parfaite- 
ment accueillis et, pour ma part, je n’ailqu à rendre hommage à l'excellent et 
courtois accueil que j'y ai reçu de tous. L'article lu au Chili, en compagnie 
de grands viticulteurs de ce pays, leur a fait lever les épaules. Il n’en subsiste 
pas moins et on se demande par quelle inattention du secrétaire général de la 
Société un semblable conte a pu se glisser {dans un bulletin officiel scienti- 
fique, où il n’est à sa place ni par sa valeur, ni par sa forme agressive. 

Cet article détonne d'autant plus que | pu a commencé lui aussi sa crise 
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viticole et l'a commencée comme nous par un excès de production dü au mirage 
des bénéfices énormes qu'a donnés la vigne pendant quelques années, dû aussi à 
la non-application des règlernents concernant la préparation des vins. Ce n'est 
point parce que les règlements n'étaient pas suffisants, c'était et c’est encore tout 
simplement parce qu'ils ne sont pas toujours appliqués, parce que, au Chili 
comme en France, le fraudeur veut être ou est le grand agent.….., j'allais mettre 
le grand argent électoral. 

Le Chili ne peut du reste penser comme cet article. Ces vins qui pèsent sur 
son marché et que, pour sauver, ses viticulteurs, son gouvernement cherchent, 
avec un grand bon sens, à exporter partout, sous quel nom les vend-il? Le 
Burdeo (Bordeaux) est le vin ordinaire ; le Cabernet est le vin rouge fin de bou- 
teille; le Pinot est le vin de grand cru rouge ;’le Semillon, le vin fin blanc. Si 
parfois au Chili, quelques Français mêmes ont contrefait des étiquettes, c'est 
celles provenant de Bourgogne, de Bordeaux, de Champagne, pays où, comme 
le dit notre auteur, le raisin ne sait s’il doit venir. | 

Toute chose mérite une sanction. Je suis convaincu que notre Société des Viti- 
cuiteurs de France n’y faillira pas. Il suffirait aussi que les trois Chambres de 
commerce de Bordeaux, de Bourgogne, de Champagne veuillent bien sacrifier 
quelques louis pour que l’auteur apprenne, à ses dépens, le respect de tous ces 
petits vignerons de France qui ont créé la viticulture mondiale; ces petits vigne- 
rons savent encore, pour l'honneur de leur pays, faire venir par des années 
dures sur des coteaux durs, avec beaucoup d’honnêteté et de travail, ce 
quelque chose qui réflète leur race et leur génie, les premiers grands vins du 
monde. Puisse pourtant cet article critique être utile à ces vignerons et leur 
rappeler qu'ils ont des ennemis, des jaloux et qu'ils se flagelleront eux-mêmes 
toutes les fois que la défense légitime de leur intérêt économique se traduira 
par du bruit. — P. PACOTTET. 


Le Phylloxera en Champagne. — Le 6 août 1890, le journal Le Vi- 
gneron champenois, d'Epernay, commençait ainsi : « Lundi dernier une sinistre 
nouvelle colportée avec la rapidité de l'éclair jetait la consternation dans tout le 
vignoble champenois, le Phylloxera est en Champagne! » Tout d’abord, en se re- 


portant, par la pensée, à ce qui avail eu lieu dans le Midi, avec la tendance qu'on 


a généralement à exagérer toutes choses, on entrevoyait la destruction rapide de 
notre beau vignoble; les uns voulaient recourir de suite aux vignes résistantes; 
d'autres, dans la crainte de manquer de vin, faisaient de grands approvisionne- 


. ments ; chacun donnait son avis ; en résumé, on fit ce qu'on pouvait faire de 
. mieux : on créa un syndicat antiphylloxérique comprenant tout le département 


de la Marne et pendant cinq ans ce syndicat, malgré les nombreuses difficultés 


qu'il eut à vaincre, lutta courageusement pour la conservation du vignoble. 


Après ces cinq années, chacun ayant repris son sang-froid, on se mil à traiter 
culturalement les taches au moyen du sulfure de carbone; grâce à ce procédé et 


. surtout à notre situation septentrionale, la marche de l’insecte a été très lente et 
on'enétait arrivé à croire que cela pouvait durer longtemps encore. Ceux qui se 

sont endormis dans une fausse sécurité ont, cette année, un réveil cruel, car les 

- taches connues se sont beaucoup agrandies et celles qu'on ne faisait que 
Soupçonner se montrent au grand jour en nombre considérable. 


- Le décret de délimitation de la Champagne viticole a amené des modifications 
dans la contenance du terroir. D'après les renseignements fournis par le syndicat 
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de commerce des vins de Champagne, cette contenance est maintenant la ui- 
vante : | ET 


pas 


ô k ARE _ hectares. 


Département de la Marne, moins les parties éliminées par ledécret. 13.808 


Arrondissement de Soissons ARR 2 FINS NUE CA NEA 50 20 
Arrondissement de Chàäteau-Thierry..... à LIÉE ENT ANRETE 1,733 17, 
< Total ere er Lt OC 1 15/687197 


Sans aller au-devant de la TT n'hésite pas à y recourir dès que 
le sulfure devient insuffisant ; il n’y a pas de terrains incultes et on peut évaluer 
à 1.700 hectares les parties déjà replantées, Après divers essais, le Chasselas x 
Berlandieri 1B paraît être le plant auquel il faut donner la préférence ; outre ses 
nombreuses qualités, je constate que ceits année, chez moi, c'est le seul plant 
qui n à pas Jauni. Fa 

Fixés sur la nature du porte-greffes et sachant qu'on ne doit employer comme 
greffons que le Pinot noir pour les raisins noirs et le Chardonnay pour les raisins 


blancs, à l'exclusion de tous autres, la reconstitution n’offrirait pas plus de diffi- 


cultés ici que dans les autres pays si ce n'était le recouchage annuel de tous les 
ceps, qui est habituelen Champagne et auquélil faut très probablement complète- 
ment renoncer ; alors on se demande à quelmode de taille on peut recourir avec 
les plants nouveaux pour pouvoir maintenir les raisins aussi près que possible 
du sol; le journal le Vigneron Champenoïs fait en ce moment une enquête 


sur ce sujet; il pourra peut-être nous éclairer. D'un autre côté, certaines per- 


_sonnes pensent que le recouchage peut continuer, ainsi que cela a lieu dans 


d’autres parties de la France ; déjà chez nos il y a des vignes greffées qui, par 
suite de la mévente des produits, ont été recouchées ; la végétation et la unis 
ne présentent aucune différence avec les vignes franches de pied, mais, n'étant 


… pas phylloxérées, elles ne peuvent nous fournir des renseignements. CA Fa 


ment j'ai fait planter, en mars 1899, une vigne sur 1202 et 41B qui a été recouchée 
le 6 avril 1907; elle n’était pas phylloxérée Fannée dernière, mais elle l’est cette 
année ; je pourrai donc suivre avec intérêt cel essai qui, s’il réussissait, simpli- 
fierait singulièrement la reconstitution. — &. LOCuE. 

Régime de garantie fiscale pour. les vins des régions déli- 
mitées. — La commission du régime de garantie fiscale pour les vins de région 
délimitée s’est réunie la semaine dernière au ministère des Finances sous la pré- 
sidence de M. Monis; la discussion a été assez orageuse, à cause des tendances 
souvent opposées de membres du parlement et des représentants du com- 
merce. Il a été pourtant décidé à l'unanimité que l’acquit spécial serait obliga- 


toire de même que le système des doubles comptes. 


La question de la vignette a amené de. Lives discussions. Les représen- 
tants de la Champagne ont donné leur approbation entière. M. Chaumet a pro- 
testé au contraire au nom des négociants bordelais ; il estime que le régime de 


là liberté peut seul permettre l’extension des affaires du commerce de la région 


qu'il représente. Malgré ses efforts la commission a émis un avis favorable à 
l'adoption de la vignette; elle a décidé même que la vignette serait obligatoire 
malgré l'opposition de M. Chastenet qui a fait remarquer que de nombreux viti- 


culteurs n'auraient rien à gagner dans la garantie que leur offrirait la bande 


d'Etat, attendu que leurs vins se recommandent d’ eux-mêmes par leur réputa- 
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La discussion fut encore plus vive sur le tarif auquel il convenait de vendre la 
vignette. L'administration proposa des chiffres qui furent déclarés exorbitants 
par l'unanimité des membres. La commission adopta sur la proposition de 
M. Vallé, pour les champagnes ét les vins, le prix de 0,05 par bouteille et de 
0,02 4/2 par demi-bouteille. , 

Sur la proposition de M. Calvet et de ses collègues des Charentes, MM. Gérald, 
Hennessy et Martell, les prix suivants furent fixés pour les cognacs, 0,05 pour les 
bouteilles d'un prix inférieur à 5 francs, 0,10 pour les bouteilles de 5 à 10 francs. 
0,15 pour les bouteilies de 10 à 15 francs, et 0,25 pour les bouteilles d'une va- 
ta supérieure à 15 francs, alors que sta tion proposait le taux unique 
et excessif de 20 centimes. 

M. Calvet avait fait observer que, depuis plusieurs années, la région des deux 
Charentes ne distille guère plus de 50.000 hectolitres pour ses eaux-de-vie, et devait 
vendre souvent à vil prix des vins qui ne sont guère recherchés que pour le cou- 
page. M. Hennessy à appuyé ces observations; M. Gérald a très vivement résumé 
le débat, en faisant ressortir la misère croissante des viticulteurs Charentais depuis 
l'élévation des droits sur l'alcool. 

Il fut en outre décidé qu’un droit de‘cireulation sur le vin en fût serait établi 
et qu'il serait fixé à 0,50 l’hectolitre à l'intérieur de la région délimitéeet de 
1 franc l'hectolitre en dehors de la région délimitée. Pour le champagne le droit 
de circulation fut fixé d’une manière uniforme à 1 franc. 

Le ministre à manifesté son intention d'augmenter la taxe sur les vins mis en 
bouteille dans les châteaux. La commission, avant de se retirer, à émis le vœu 
que les eaux minérales fussent taxées de la même manière que les vins, ce qui 
serait de toute justice. 

L'opinion des négociants est que les grands vins n’ont pas besoin de la garan- 
tie de la bande d'Etat ; les vins communs pourraient seuls en profiter. Mais 
ils ne pensent pas qu'ils soient en mesure de supporter le droit de 5 centimes par 
bouteille, soit 60 francs-par tonneau, vu leur valeur; ilest à craindre que le 
commerce des vins communs se trouve sérieusement gèné par cetle augmen- 
tation de frais et que les clients des petits vins des régions délimitées pré- 
fèrent s'adresser au commerce des vins des régions non délimitées pour réa- 
liser une économie. | \ 

_ Is s'inquiètent en outre de ce que deviendront les stocks de vins dans les 
hôtels, restaurants et chez les commerçants détaillants le jour où cette réforme 
entrera en vigueur. Les négociants de la, Bourgogne se montrent particulière- 


. ment hostiles à ce projet. L'administration va donner une forme législative aux 
_ décisions prises par la commission et incorporer ces dispositions dans la loi 


des Finances de l’exercice de 1910. 

M. le sénateur Calvet avait appelé l'attention de M. Cochery lors de son précé- 
dent ministère sur l'intérêt de cette réforme pour la viticulture et le commerce. 
Dans la séance’ du 10 novembre 1896 du Sénat, M. Calvet s'était exprimé ainsi : 
« Il existe une loi du 26 novembre 1873 qui est susceptible, au point de vue de 
l'authenticité à donner à nos produits, de nous rendre aussi un signalé service: 
nous aurions alors moins à nous préoccuper des cognacs artificiels qui inondent 
la France et l'étranger. Cette loi autorise un expéditeur d’eaux-de-vie à deman- 


_ derà la régie l’apposition d’un poincon ou d'une vignette sur son fût ou sur ses 


bouteilles; actuellement l'application est faite par l'enregistrement pour les 
vignettes, c'est incommode pour les viticulteurs. » 


M. Cochery avait répondu : «Nous appliquerons la loi de 1873 aussi complète- 


ment que possible. » M. Calvet rappela à M. Cochery, dès son arrivée au minis- 
tère, sa promesse de 1896 et celui-ci voulut bien tenir sa parole. 

AU objections du commerce sur les difficultés pratiques d'application des 
vignettes, M.Courégelongue arépondu par l'indication des procédés mis en usage 
par une société de viticulteurs Bordelais, avec la plus grande efficacité sur 
l'initiative de M. Audebert. Il a vivement intéressé la commission et le ministre 
en montrant les types d'étiquettes à apposer soit sur le fût, soit sur les bou- 
teilles qui en proviennent. Sa démonstration n’a pas laissé de doute sur la pos- 
sibilité d'identifier par la vignette le vin du fût avec celui des bouteilles. 

_ Une sous-commission a été désignée pour s’ DD des détails d'exécution de 
cette réforme; ses décisions resteront secrètes jusqu’au jour où le ministre des 
Finances exposera ce projet devant la Commission du budget. Elles concernent : 
l'obligation de la vignette pour les vins réclamant le nom de la région déli- 
mitée; la mise en bouteille; la protection des noms, des marques et des indi- 
cations d’origine; le tarif des vignettes et des obres. et les dispositions fiscales 
nécessaires. 


Délimitation de la région des vins de Bordeaux. — La délégation 
du Conseil général de la Gironde a eu, la semaine dernière, une entrevue avec 
le ministre de l’Agriculture qui a été très longue et a nécessité deux séances; le 
président, M. Monis, a demandé au ministre de restreindre la région délimitée 
au département de la Gironde; celui-ci à répondu que cette manière d'envisager 
la question ne lui semblait ni légale ni juste. Il s’est exprimé ainsi : les vins 
provenant des 63 communes contenues dans Ja région délimitée sont taxés vins 
de Bordeaux et au même titre que ceux provenant de la Gironde, ils ont toujours 
été considérés comme tels; comment alors enlever aux a LE de la région 
le droit de qualifier leurs vins, vins de Bordeaux ; et comment admettre que la 
délimitation d’une région administrative puisse servir à la délimitation vilicole. 
D'autre part, il a reconnu que les Girondins avaient raison de craindre que le 
nouvel état de choses ne puisse créer en dehors du département de la Gironde 


d’autres marchés vinicoles et 1l proposa à la délégation pour éviter cet incon- 


vénient un texte dont voici la teneur : 


ARTICLE PREMIER. — L’appellation régionale « Bordeaux » est exclusivement 
réservée aux vins récoltés dans le département de la Gironde ; 

ART. 2. — Sont assimilés aux vins spécifiés dans l’article précédent, les vins 
importés dans le département de la Gironde et récoltés sur les territoires adja- 
cents ci-après délimités. (Suivent les noms des 63 communes.) 


La délégation n’a pas accepté cette solution, mais elle à promis de la reporter 
_ devant le Conseil général de la Gironde. et de lui exposer les arguments du 
ministre. 

Le Conseil général, après avoir discuté en commission le projet de transaction 
du ministre, a décidé, à l'unanimité moins une voix, de persister dans ses reven- 
dications. Son président, M. Monis, a déclaré que cette transaction créerait une 
situation dans laquelle le contrôle disparaîtrait, qui constituerait une équivoque 


pour l'étranger; qui serait arbitraire, tyrannique et immorale et qui serait con- 


traire à la loi du 5 août 4908, qui est une loi d'ordre publie, ne pouvant être 
modifiée par une transaction, mais seulement par une nouvelle loi. IL a été fré- 
quemment interrompu par les viticulteurs qui garnissaient les tribunes publiques. 


san fn À, 


ER : ACTUALITÉS jh 
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Le Syndicat national du commerce en gros des vins et spiritueux a fait la décla- 
ration suivante : 


Les commerçants de vins en gros accepteront la délimitation des vins de Bordeaux 
avec la même soumission qu'ils ont accepté la délimitation de la Champagne viticole. 

Le commerce des vins ne tirera aucun bénéfice de ces délimitations; seuls, les pro- 
priétaires qui,.par une décision que nous ne voulons pas discuter, se trouveront 
englobés dans le pays bordelais ou champenois, retireront un avantage de l'étiquette 
qu’ils pourront arborer. Que cette décision,/qui favorise les uns et frappe les autres, ait 
soulevé une grosse émotion parmi les viticulteurs, rien d'étonnant. Mais ce sont des 
querelles de propriétaires à propriétaires, dont n1 le commerce n1 le consommateur n'ont 
à s'occuper. L'avantage qu'il faut reconnaître à ces délimitations, c'est qu'au moment 
des expositions et des congrès internationaux, 1l nous sera facile, grâce à elles, de 
défendre la qualité et surtout l'authenticité de nos marques vis-à-vis des étrangers. 

Nous sommes persuadés que le Conseil d'Etat a agi avec prudence, et, au sujet des 
communes exclues ou admises à participer à la marque de Bordeaux, nous pouvons 
donner l'explication suivante : le Bordelais, au point de vue du terrain, est tout à fait 
complexe. D'un champ à un autre, le vin change. en raison de la nature des terres, Il 
est donc légitime que les terrains des départements limitrophes possédant les mêmes 
alluvions et plantés des cépages qui constituent le vin de Bordeaux soient considérés 
comme bordelais, à l'exclusion de certains terrains de ce pays ne possédant pas les 
conditions géologiques nécessaires à la production du vin de Bordeaux. 


Les membres de la Chambre de commerce de Bergerac et les viticulteurs du 
Bergeracois se sont réunis pour protester contre « l'âäpreté et l’exclusivisme du 

- Conseil général de la Gironde », qui, « au mépris des décisions du Conseil d'Etat, 
veut enlever aux vins de l'arrondissement de Bergerac leur vieille dénomination 
de vins de Bordeaux ». : 

M. Charles Lefèvre, président du Comice agricole de Marmande, a adressé au 
président du Conseil général de Lot-et-Garonne une protestation contre les pré- 
tentions des viticulteurs girondins de monopoliser pour leurs vins le nom de 

; « bordeaux ». M. Lefèvre est d'avis que le Conseil d’État a fait la part trop belle 

_ à la Gironde. | 

k MM. Pourteyron, député de la Dordogne, et Jacques Chaumié, député du Lot- 

et-Garonne, ont été demander au ministre de l’Agriculture, d'accord avec leurs 

collègues de département, non seulement le rejet de la proposition transaction- 

_ nelle, mais encore l'extension de la délimitation au delà des limites adoptées par 

__ le Conseil d'État. | 


Délimitation des régions viticoles de l'Aude. — Dans sa séance du 


V LE _ 27 août dernier, le Conseil général de l'Aude, appelé à donner son avis, confor- 
AL, - ' 2 SET : Fr Eve. 
… …_. mément à la loi de 1907 sur les fraudes, sur la délimitation des régions viticoles 


_ de l'Aude, a adopté les conclusions queles commissions spéciales luiont soumises 
_ et qui déterminent ainsi ces régions : 
… Blanquette de Limoux. — Tout l'arrondissement de Limoux, à l'exception des 
‘3 cantons d’Axat, de Belcaire et de Chalabre, 
| Vins rouges du Minervois. — Dans l'Aude : les communes de Villeneuve-Miner- 
| vois, Caunes, Lavie, Peyriac, Rieux, Trausse, Laredorte, Pépieux, Azille et 
Mréips: dans l'Hérault : les communes de Félines, Olonzac, Oupia, Beaufort, 
_ Azillanet, la Caunette, Minerve, Fauzan, Cesseras, 4725 Siran et La Livinière. 
Vins rouges de Corbières. — Hs cantons de tn, de Tuchan et de Mouthou- 
met en entier, celui de Sigean, moins La Nouvelle, et en outre les communes de 


ng, Boutenac, Fontcouverte, May- 
ronnes, Ribaute, Lagrasse, Talairan, Gruissan, Saint-Martin-des-Puits, Saint- 
Pierre-des-Champs el Tournissan. dr 


2 “MER 

L'emploi des linges vaselinés. — Dans la majorité des cas, c’est dans le linge 

de la bonde que gît la source de la piqüre; c’est là que s’élabore le levain; c’est de là 
quil se glisse pertidement dans‘le fût. Il suffit; pour en être convaincu, de songer qu'au 
. moment de l’ouillage le vin est en contact avecle binge et que nulle pression n'est capa- 
ble de l'empêcher, pendant toute la durée de ce contact, de monter par capillarité jus- 
qu'à l’extérieur. 51 donc, à ce moment, on se remémore ce qui se passe dans les vinai- 
greries, On conviendra que les conditions DA coment et de multiplication du 
mycoderme de vinaigre sont meilleures sur cerond de toile que sur les copeaux de - 
hêtre et les ficelles de Pasteur. Quant à la pénétration de l’extérieur à l’intérieur des 
millions de microbes formés, elle est facile en raison de leur petitesse, tellement minus- 
cule quil faut un fort grossissement pour les Voir au microscope. Fe: 


Pour parer aux conséquences dé cette ascension capillaire fatale, on a essayé de se 


passer de linge par l'emploi de bondes non poreuses de grès, de porcelaine, de verre: … 


mais leur fermeture s’est toujours montrée insuffisante. D'ailleurs, la montée quand 
même d’un collier de vin entre le bois et ces bonñdes a démontré l’inanité de leur bloc 
impénétrable. L'industrie vinicole a dû reveniñau linge et renoncer même au jonc et. 
autres intermédiaires élastiques. DS #4 À 
C’est alors que nous avons cherché le moyenide combler la capillarité de ce tissu. 
Nous y sommes arrivé avec la vaseline. C’est un corps graisseux d'usage bien connu. 
Il est d’origine minérale. Sa nature, pour ce 1 aotif, diffère absolument de celle des 
corps gras proprement dits végétaux ou animaux; ainsi, elle ne peut jamais rancir et 
‘quand on la prend blanche et de belle qualité, elle n’a n1 odeur, ni saveur, ni la moin- 
dre action sur les vins, même après plusieurs années de contact (1). à 
Lorsqu'on plonge un rond de bonde vaseliné dans le vin, le liquide ne monte pas 
* plus haut que la partie immergée, l'ascension Câpillaire est nulle. Aussi lorsqu'on en 
_ coiffe une bonde et qu’on la met solidement en place, 1l ne vient pas la moindre parcelle 
de vin au dehors. Le tissu n’est pas mouillé. On ên pressent les heureuses conséquences. 
Nous avons déjà publié la formule détaillée de préparation de ces linges vaselinés, 
tout le monde peut ainsi et a le droit de les préparer. Mais pour que le vaselinage soit 
économiquement et correctement fait, 1l faut opérer sur de grandes quantités et acqué- 
rir un Certain doigté. Depuis déjà plusieurs années, on en trouve de fort convenables 
dans les maisons d'outillage vinicole de Bordeaüx, de Champagne et d’ailleurs. Les 
Allemands, plus que nous peut-être, en ont saisi d'emblée l'importance et s’en servent 
pour soigner nos propres vins chez eux. it 


Les Italiens les étudient déjà avec bienveillance, Nous estimons que bien des récoltes - 
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de nos 1906 leur duivent chez nous le salut. 
. Leur prix est naturellement un peu plus élevé que celui des ronds ordinaires (2), 
mais ce n’est qu'en apparence. En réalité, leur usage est économique, car ils peuvent 
durer bien des mois sans aucun inconvénient pour levin. 
Economie.et garantie contre la piqûre d’été, telle doit être, à notre avis, leur devise. 
Dep; CARLES. Pr 
ce 
Informations : LA DÉLIMITATION EN CHAMPAGNE. — Des protestations se sont 
élevées au sein du Conseil général de la Marne au sujet du décret de délimitation de 
la Champagne. On y a demandé un décret complémentaire de délimitation à l'effet de 
comprendre la totalité du département de la Marne dans la Champagne viticole. 
# Le Conseil général de l'Aube, sur la proposition de M. Paul Meunier, député, a 
exprimé le vœu suivant : 1° Que la délimitation des régions viticoles soit supprimée et 
et que la loi de 1908 qui les a autorisées soit abrogée ; 2° qu’afin de prévenir les fraudes 
et de remédier dans la mesure du possible à la“mévente, des mesures fiscales soient 
prises pour identifier l'origine des vins de crus, 


EXPOSITION ET CONCOURS AGRICOLE DE BÉZHRS. — Le Cômice agricole de 
l'arrondissement de Béziers organise, pour les 26 et 27 novembre, une exposition et un 
concours : 4° d'instruments à décortiquer la vigne; 2° d’appareils propres à recueillir 


les écorces des ceps décortiqués. Les demandes doivent être adressées à M. le prési- 
dent du Comice agricole à Béziers, avant le 1er novembre 1909. 

(1) Nous avons à l'air, sur une étagère de notre laboratoire; dans un simple papier, des ronds 
de toile vaselinés qui sont en tout semblables à ce qu'ils étaient le jour de leur préparation, il 


‘y'a cinq ans. | 
(2) Nous ne comprenons pas comm 


ent dans certains chais à grands crus on use encore des 


ronds de jute, sorte de chanvre de l'Inde, très bon marché sans doute, mais capable par son - 


odeur tenace d'altérer la finesse de bouquet de nos vins. 


es, à 
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Mérite agricole : PROMOTIONS ET NOMINATIONS. — Par divers décrets et arrêtés, 
la décoration du Mérite agricole a été conférée, à l’occasion de diverses solennités, aux 
personnes ci-après désignées : 


». Grade de commandeur. — MM. Carré, professeur départemental d’ agriculture de la 
Haute-Garonne ; Cousté, directeur au dépôt d’étalons d'Angers ; Guichard, horticulteur 
à Nantes; Morel- Frédel, Pt de la Société d'agriculture de Bonneville (Haute- Savoie), 


Grade d'officier. — MM. Chaumon, v iticulteur à Taillecavat (Gironde) ; Frémy, négo- 
ciant en vins à Paris ; Guenault, viticulteur à Saint-Georges-sur-Cher (Loir-et-Cher); 
Iches, viticulteur à Cahors; Moreau, viticulteur à Clisson (Loire-Inférieure), Peney, 
négociant en vins à Paris; Pérette, professeur spécial d'agriculture à Lunéville; Péri- 
geat, viticulteur à Saint-aurent-d'Oingt (Rhône); Pérussault, viticulteur au Vigoux 
(Indre) ; Raynal, chef du cabinet du ministre de l'Agriculture ; Vital Saint- Ange, viti- 
culter à Montélimar. 


Grade de chevalier. — MM. Amy, négociant en vins à Saumur; Auger-Laribé, publi- 
ciste à Paris; Babin, viticulteur à ngrandes (Maine-et-Loire); Bouloumié, viticulteur 
à Parnac (Lot); Brunet, viticulteur à Peyrins (Drôme); Charriaut, négociant en vins à 
Bordeaux; Drouineau, viticulteur à Bordeaux; Falque, viticulteur à Olonzac (Hérault); 
George, professeur d'agriculture à Montbéliard ; Gervais, viticulteur à Cheillé (Indre-et- 
Loire) : Gervais, négociant en vins à Paris 5 Guillaume, viticulteur à Rambucourt 
FA Lacam, viüiculteur à Ceint-d’Eau, près Figeac; Lavau, viticulteur à Saint- 
Don Lecomte, professeur spécial d'agriculture à Etampes : Lecuvot, négociant 
en vins à Versailles : Liger, viticulteur à Feings (Loir-et-Cher) ; Maury, négociant en 
vins à Chantonnay (Vendée) ; Mestrallet, négociant en vins à Craponne (Rhône); 
- Métrat, à Saint-Germain-sur-Renom (Ain). 
- MM. Mistre, viticulteur à Puyloubier (Bouches-du-Rhône); Nachon, négociant en 
vins, à Couliège (Jura); Pagès, viticulteur dans l’Aude; Pigoreau, à Saint-Lubin 
(Loir-et-Cher); Piron, viticulteur à Saimt-Didier-sur-Chalaronne (Ain); Pissard- 
Dardeau, viticulteur à Montlouis (Indre-et-Loire); Pitencier-Pineau, viticulteur à 
Bréré (Indre-et-Loire) ; Rampont, négociant en vins à Paris; Rossignol, viticulteur aux 
Grands-Cadenaux-les-Pennes, près "Gardanne (Bouches- du- Rhône) : Rossignol, à 
Pollionnay (Rhône); Roury, à Pontain (Drôme); Técheney, viticulteur à Cambes 
(Gironde); Thirion, constructeur de machines agricoles à Paris ; Thomas, viticulteur 
à Vertus (Marne); Vignals, viticulteur à Figeac. 
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VIGNOBLES ET VINS 


La situation. — Les cueilleties sont avancées en Algérie, elles seront géné- 
rales vers le 8 septembre; dans le Beaujolais on compte entreprendre les ven- 
danges vers le 15 septembre, dans le Midi, dans les premiers jours de septembre. 
En Algérie, la sécheresse a nui au développement des raisins, aussi le rendement 
n'est pas très favorable ; cette circonstance pourrait influencer l'importance de 
la récolte et la diminuer légèrement. Le Midi à souffert aussi de la sécheresse qui 
diminuera, là aussi, le rendement. Dans certaines contrées une pluie bienfai- 
sante est venue remédier à cette situation. Il en est ainsi dans le Sud-Ouest. 

Le mois d'août a été très favorable à la véraison, les maladies ont été peu. 
nombreuses et la seconde génération de la Cochylis n’a pas eu une grande impor 
. tance, car la ponte a été petite pendant les mois dé juin et juillet ; néanmoins, 


= il résulte des correspondances que nous! avons reçues, que si la qualité s'affirme 


S 


comme favorable, la quantité sera inférieure à celle de l'an dernier, comme 
L nous l'avons ee TR ARE établi dans nos évaluations. 
a Les affaires sont très calmes ; dans le Gard on cote 1 fr. 25 le degré; en Algérie, . 
. O fr. T0et 1 franc le degré; ns l'Hérault on à refusé le prix de 1 fr. 10 le 
am sur les marchés de Paris les prix sont très fermes et les stocks très réduits ; 
en résumé, sur les marchés viticoles comme dans les vignobles, on est an 
à croire que la hausse se maintiendra ou s’accentuera. — RAvmonD BRUNET. 


Ë 


résultats comparés des quantités de vins 2 de chez les récoltants, et des 


_ stocks existant chez les marchands en gros. au 31 juillet : 


1906-1907 ._ 1907-1908 1908-1909 


LT hectolitres hectolitres hectolitres 

Récolte de Fannée ns. te ta: 52. 000. 000 66.070.273 60.545.265 
Quantités de vins sorties des chaiïs des A 

récoltants (droits garantis ou ac- f- 

quittés) pendant le mois de juillet... 3. 300. 383 3.560.427 3.629.619 

Du 1ersept. 1908 au 31 juillet 1909... 39.466.129 39.645.498 40.347.051 

Stock commercial à fin juillet....... 15 AT. 930 15.361.731 15.149.784 


Les sorties de fin juillet sont en augmentation légère sur celles de 1908, de 


4907 et de 1906. L'augmentation des sorties depuis le 1 septembre est de 


900.000 hectolitres sur 1908. Le stock est moïns important que celui de 1908. 
Les sorties et les stocks des 4 dépariements gros producteurs du Midi s’éta- 


blissent ainsi fin juillet : # fe 
1906-1907 1907- 1908 À 1908-1909 
Sorties Stocks Sorties. Stocks Sorties Stocks 
Hérault...... 9.174.956 888.053 9.652.407. 850.871 11.850.287 957.953 
MATRA UT St 2.341.066 251.363 2.801.999 246.117 3.160.503 220.879 
0 PANNE 5.044.978 352.901 5.812.068 361.208 5.801.245 311.101 


Pyrénées-Or.. 2.063.881 272.909 3.568.740 271.261 3.381.187 258.500 


— 


18.584.881 1.765.006 21.834. 74 1.730.051 24.193.222 1.808.333 


| Les sorties sont en augmentation sur l’ année dernière, pour ces départements, 


d'environ 2.360.000 hectolitres, alors que Vannée lente il y avait déjà une 


augmentation de 3 millions; celle-ci va donc en croissant. C'est le département 


de l’Hérault qui a la plus te augmentation, puis ensuite celui du Gard avec 
‘360.000 hectolitre d'augmentation. L’Aude esten diminution d'environ 10.000 hec- 


tolitres et les Pyrénées-Orientales de 180. G00 hectolitres, mais ces départements 
avaient respectivement augmenté de 800. 000 et 1.500. ‘000 hectolitres l’année 
dernière. Le stock commercial est toujours en augmentation, mais il est moins 
important qu'en 1906 d'environ 300.000 hectolitr es. 

Pour la Gironde, les sorties s élèvent pour ces onze mois à 2.698.463 hecto- 
litres contre 3. 895.966 en 1908, 3.826.082 en 1907 et 3.265.743 en 1906. L’aug- 
mentation de 600.000 hdotires. qui avait étégagnée depuis deux ans, se trouve 
ainsi perdue et même dépassée, puisque la diminution de cette année est de 

1.200.000 hectolitres. Le stock est de 2.875.993 hectolitres contre 3.094.199 en 


| 1908, 3.178.122 en 1907 et 3.057.043 en 1906, I est inférieur à celui de l'an der- 


nier de 200.000 hectolitres. 
Pour la Côte-d'Or, les sorties sont ha 150. 3.405 hectolitres contre 289.092 en 


| 1908, 372.290 en 1907, et 338.729 en 1906. Elles sont toujours en grande augmen- 
tation sur les années précédentes. Le stock est de 488.316 hectolitres contre 


416.640 en 1908, 500.117 en 1907 et 503.558 en 1906. IL est donc en diminution 
sur les années Dréce tds et cette diminution semble se maintenir. — Ray- 
MOND BRUNET. : ä, 


42 
2 
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De nos Correspondants : 


Mir. — La régie vient de publier, pour les quatre départements grands pro- 
ducteurs du Midi, Gard, Hérault, Aude et Pyrénées-Orientales, le relevé des sor- 
ties de [a propriété, au 31 juillet dernier. Ces chiffres présentent un intérêt tout 
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particulier; car, on le sait, ces quatre départements partagent, avec l'Algérie, 
presqué le RE Hole de la ture des vins de consommation courante, pour 
la France entière. De ce fait, leur marché peut être considéré comme “A le 
régulateur du prix des vins ordinaires. | 
Or, l'Algérie a, depuis près de deux mois, épuisé ses disponibilités et ne peut 
plus rien livrer au commerce, en vins vieux. 
Quant aux quatre départements grands producteurs, leur situation, à ce jour, 
peut se résumer comme il suit : | 
Déclaration derécolte. 1... na. 27.461.832 hectolitres 
Stock de vins vieux légués par 1907-1908. 3.782.405 » 
Total des disponibilités de 1908-1909. 31.243.237 hectolitres 


D'autre part, les sorties au 31 juillet 1909 s'élèvent pour les vins Llaxés, à 
24.193.222 hectolitres; avec une moyenne mensuelle soutenue, pour les Le 


sons depuis.le commencement du printemps, de plus de 2.400.000 hectolitres, : 


exactement 2.414.390 hectolitres. 

En supposant, ce qui est à peu près certain, que cette moyenne de sortie se 
maintienne en août, au même taux, les sorties totales de l’exercice en cours 
comprendront : 26.607.612 hectolitres, soit en chiffre rond : 26.600.000 hecto- 
litres. | | 

A ce chiffre, il faut ajouter celui de la consommation non taxée : consume, 
vins de distillation, etc., qui, en 1907-1908, s’est élevé à 3.873.929 hectolitres. 

Ce nombre résulte, pour l'exercice en question, des chiffres concernant les 
déclarations de récolte, les sorties enregistrées par la Régie et les quantités 
léguées par la précédente campagne à nee envisagé et transmises par 
celui-ci à l'exercice suivant. 

La consommation totale au 381 août 1909 comprendrait donc : 


Sorties de la propriété, taxées, en nombre rond. 26.600.000 hectolitres 
Consommation non taxée : supposée égale à celle 
canstriée pour/+A07 4008"... RS oi 3.873.929 » 
Soit au totale. 30.473.929 hectolitres 
L'exercice 1908-1909 ayant recu en tout......... 31.243.237 » 
Il resterait, au 31 août prochain, à la propriété. 769.308 hectolitres 


_ avec un stock commercial plutôt réduit et dans lequel les statistiques indiquent 
4 que l’on commence à puiser sérieusement, depuis le début de la campagne 
_ d'été, soit depuis avril dernier. 
St on remarque : 1° que, cette année, les vendanges seront tardives, dans le 
Midi ; 2° que le mois de septembre (coli des vendanges) est le mois par excel- 
et £% Hnce de la consommation en franchise, à la propriété, et que celle-ci doit, de ce 
Ke _ fait, garder de larges bem pour les besoins de son Lee 
- d'ouvriers sédentaires et étrangers, on en conclura, nécessairement, que le vin 
3 | va manquer dès les premiers jours de septembre prochain. 
0 . En fait, une simple proportion indique que, pour une consommation estivale 
ç. "1 et une sortie mensuelle moyenne de 2.150.000 hectolitres, les 769.308 hecto- 
Giuire de vin devant rester disponibles au 31 août suffisent à peine pour neuf 
ee de consommation, soit pour conduire jusqu’au 9 septembre Ta 
Ainsi, se trouvent  biicee pour ainsi dire mathématiquement, les prévi- 
sions antérieurement indiquées pour les quatre grands départements produc- 
Leurs du Midi. IL en sera de même pour la France entière. On peut donc con- 
ce En Algérie, les stocks à la propriété n’existent plus, depuis près.de deux 
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mois. Dans le Midi, ils seront épuisés dès le début des vendanges, sinon même 
avant. Il en sera de même pour le reste de la France; les statistiques sont là 
pour le démontrer. Donc, la prochaine. campagne doit tirer toutes ses res- 


sources de la récolte qui va être portée à la cuve. 


D'autre part, les besoins d'ensemble de la métropole et de l'Algérie repré 


sentent, d'après les chiffres relevés pou le précédent exercice 1907-1908, au 
moins 75.000.000 d'hectolitres. 1 

Quant à la récolte totale de l'Algérie et: de la France, elle semble devoir don- 
ner, suivant les évaluations les plus probables, environ 65 millions et demi 
d'hectolitres. Tel est, notamment, le chiffre indiqué tout récemment par la Revue 


de Viliculture. 11 résulte de ces données que la prochaine récolle serait défici- : 


taire d'à peu près 10 millions d'hectolitreg, en nombre rond. 

Les chiffres apportent des enseignements précieux, pour qui sait les consulter, 
et ces consultations sont souvent profitables. Tel parait être le cas aujourd’hui, où 
les chiffres signifient nettement : relèvement des prix et hausse sérieuse pour la 
prochaine campagne. C’est aux propriétaires possesseurs de vins à conclure. —A. 


ALGÉRIE. — On parle beaucoup en ce moment, dans la région d’Alger, d’une 


découverte dont lesconséquences seraient incalculables pour les régions viticoles. 


Il s'agit d'une nouvelle méthode de destruction des insectes en général, et 
plus particulièrement des espèces nuisibles aux arbres fruitiers et à la vigne. Le 
principe de la méthode est le suivant : on dispose, dans des flacon-pièges ad hoc, 
une petite quantité d'une matière fermentescible, d’une nature toute spéciale, 


qu'on recouvre d’un peu d’eau. La fermentation se déclare au bout d'un temps 


variable avec la température, de 36 à 60 heures environ. Les insectes, attirés par 
l'odeur dégagée pendant cette fermentation, sont capturés dans le flacon- -piège. 

Les résultats obtenus jusqu’à ce jour, par tous les expérimentateurs de ce 
procédé, sont absolument concluants. Au Jardin à Essai d'Alger, notamment, on 


- a constaté que les arbres munis de pièges donnaient des fruits parfaitement 


sains, alors que les arbres non protégés portaient une grande proportion de 
teüits véreux. 

Pour la vigne, qui nous intéresse plus lement: le procédé a fait merveille 
pour détruire la Pyrale, l’Eudémis et la Cochylis. De nombreux viticulteurs de la 
région d'Alger, émerveillés des résultats de leurs essais de cette année, se pro- 
posent d'organiser la lutte méthodique sur tout leur vignoble dès la campagne 
prochaine. F 

Si l’on ajoute que le matériel nécessaire sl presque insignifiant, que le prix 
de revient du procédé est très faible en raison de la petite quantité de ferment 
spécial exigée par chaque piège et de la durée de son action, on verra que cette 
méthode permet de concevoir les plus grandes espérances pour la protection du 
_ vignoble. Il est donc à souhaiter que, dès l’an prochain, des essais soient faits 
dans toutes les régions viticoles, dont certaines sont si éprouvées, surtout par 
l'Eudémis etla Cochylis. 


Cette découverte, qui fait le plus grand honneur à son auteur, est due à un x 


modeste chercheur, Ortel, qui a joué en 1908, en Algérie et en Taie un rôle 
très actif dans la lutte NT les criquets. = M. G. 


PYRÉNÉES-ORIENTALES. — Les chiffres officiels des sorties mensuelles des vins 
de notre département, un peu anormaux en raison de la déclaration de récolte 


de 1908, ont déterminé une enquête de la Société agricole à la suite de laquelle 


? 


? 
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_la lettre suivante a été adressée à M. le ministre des Finances par M. Lelong, 
directeur de la Section agricole : 


Nous avons l'honneur de soumettre à votre haute appréciation les faits suivants, 


desquels il résulte que, dans le département des Pyrénées-Orientales, la loi sur la décla- 
ration de récoltes est complètement faussée. 


Les sorties des vins de la propriété en fin juillet 4909 ont atteint le chiffre de la décla- 
ration des récoltants du 25 novembre 1908 : elles arriveront à la fin du mois d'août à 
dépasser, par leur importance, dans les douze mois, les nombres totaux de la déclara- 
tion et du reliquat des invendus des années précédentes. Durant cette année on ne 
pourra établir aucune appréciation quelconque sur le consume, la consommation en 
franchise et la distillation. Nous sommes tous vivement émus de cet état de choses. 

Nous faisons appel à vous, Monsieur le Ministre, et vous prions instamment, dans 
l'intérêt supérieur de tous les vignerons, de vouloir bien prendre des dispositions pour 
que, dans la première semaine de septembre, le stock des vins vieux qui restent et qui 
pèseront sur le marché soit connu de tous, pour que les déclarations de nouvelles 
récoltes soient interdites par des instructions sévères après le délai légal. 

C’est l'absence de cette première mesure et la méconnaissance dela seconde qui con- 
courent au désarroi des cours et qui démoralisent notre malheureuse région. 

Nous avons confiance, Monsieur le Ministre, dans votre dévouement à la cause de la 


viticulture pour rendre vraiment utile, à l'avenir, cette loi sur la déclaration des 
récoltes. — LELONG. | 


TARN. — La récolte, surtout en blanc, sera très réduite par suite de la coulure 
provoquée par les pluies persistantes de la première quinzaine de juin. Dans 
beaucoup d’endroits la coulure à emporté la moitié de la récolte; les vignes sont 
assez belles comme végétation, mais les raisins ont bien besoin de grossir, les 
grappes n'ont que peu de grains ; encore une fois, ils ont besoin de devenir bien 
gros pour remplacer les manquants. — B.S. 


GERS. — Le Conseil général du Gers, à la session d'avril, avait estimé que la 
vente des vins blancs du Gers, concurrencée par les vins du Midi provenant de 
vignes rouges et vinifiés en blanc ou dérougis, tend à devenir absolument nulle 
et que la seule chance de salut pour notre viticulture réside dans la vente de 
l’armagnac ; que depuis la délimitation du Cognac et de l’'Armagnac, notre eau- 

| de-vie ne peut se vendre qu'avec le nom d’origine et, par conséquent, qu'il 


importe de faire connaître en France et à l'étranger les qualités de notre arma- 
gnac. | | 


Il avait émis le vœu qu’il soit nommé une commission interdépartementale 
composée de quatre délégués de chacun des trois départements intéressés (Gers, 
Landes et Lot-et-Garonne). Cette commission s’est réunie à Condom afin de 
prendre une décision. Le D' Delucq, sur la proposition duquel le Conseil général 
avait émis le vœu ci-dessus, a indiqué comme moyen de se procurer les fonds 
nécessaires à une vaste réclame en faveur de l’Armagnac : 1° Le prélèvement 
d'une très légère somme sur toutes les transactions traitées; 2 L'organisation 


. d’une tombola monstre. Ces deux propositions ont été discutées dans une réunion 
qui a eu lieu à Eauze. — G. S$. 


GIRONDE. — Des orages à grêle d'une extrême violence ont causé de grands 
dégâts à la récolte pendante. Les quantités sur lesquelles on comptait se trouve- 

… ront de ce fait réduites assez sérieusement. Les dégâts ont été importants surtout 
… dans l'Entre-Deux-Mers, les côtes de Sainte-Foy, les côtes de Créon. Les com- … 
. munes du Tourne, Tabanac, Baurech, Lestiae, Paillet, du Haux, de Portetsont 
perdu les deux tiers de leur récolte. La région de Saint-Estèphe, Saint-Julien, 
Saint-Laurent, Moulis a souffert, surtout sur les bords du fleuve. Les vignobles 

de Pomerol ont été très touchés. Les communes des Petites Graves ont éprouvé 


ar 


également des pertes sérieuses. Les journé. . 
grillé beaucoup de raisins, surtout dans les vignes à raisins blancs. 


La véraison se fait plus act oen avec le beau temps. Beaucoup de raisins 


TE 


sont entièrement changés. On compte vendanger en Médoc vers le 20 septem- 


bre, si la température se maintient. Les maladies n’ont pas causé de dégâts 
D abiose l'Eudémis a seule exercé une. action néfaste et préjudiciable. Les 
raisins sont bien sains et ont une jolie apparence. Aussi, vu l’absence des mala- 
dies, la présence d'un temps très nn on escompte dès maintenant une 
Dee qualité. f 

Il ne reste que peu de vins à la propriété, sauf les 1906. Les affaires semblent 
devoir reprendre et à des cours plus avantageux. La diminution des stocks et 


de l'importance de la récolte de 1909, à cause des intempéries, donnera de la fer- 


meté aux cours. — R. B. | 4 


LOIRE-INFÉRIEURE. — Depuis ma dernièrenote, parue dans la Revue du 12 août, 


la situation de notre vignoble n’a point gagné : une température froide, entre- 


coupée de journées orageuses et de pluies," a favorisé le développement du Mil- 


diou qui jusque-là était resté à l'état latent-il à passé subitement le 16 août sur 
l'extrémité des pampres dans toutes les vignes, même dans celles traitées trois 
et quatre fois. Jusqu ici l'atteinte n'est pas grave et ne peut en rien nuire à la 
récolte, mais l'ennemi est dans la place, méfions-nous! 

Les grappes sont fort belles et bien fournies, mais grace à celte froide tempé- 
rature la véraison n'avance pas et, pour le moment. nous sommes en retard de 
huit jours sur l’année dernière; mais tout peut se réparer par quelques journées 
chaudes. 

Dans mon article du 12 août, une erreur di impression me fait dire, à l’avant- 
dernier alinéa, le contraire de ce que j'avais écrit : « De plus, le sucrage et la 
cuisine ont fait, Dieu merci, peu de ravages, dans notre département où l’on a 


toujours recherché la quantité. . » Or, c’est la qualité que j'avais écrit, et le mot 


quantité venant après le commencement. de la phrase lui enlève tout sens 
intelligible. 0 

Notre « Muscadet », en effet, ne se prête point à la production intensive, c’est 
un cépage à petite production, et, comme par ailleurs, nous sommes forcés de le 


s 


cultiver uniquement sur les coteaux, à cause des gelées blanches, nous n’en 


obtenons que des rendements très modéréss. .. et nous nous en trouvons bien. 

Un cultivateur du Midi me disait l'hiver dernier, en parlant de notre récolte de 
1908 : « Comment pouvez-vous vous en tirer avec une récolte de 20 hectolitres à 
l'hectare? Vous cultivez donc la vigne en amateurs? Nous ne pouvons pas nous 
en tirer, nous autres, avec 100 hectolitres. »\ 

Le calcul était cependant facile à faire : . 

En 1908 nous récoltions 20 hectolitres, valant à la vendange 50 francs ik hecto- 
litre — 1.000 francs. Tandis que 100 hectolitres à 8 francs, ne font jamais que 
800 francs... quand ils se vendent; et comme les frais sont moindres pour récol- 
ter 20 hectolitres que pour en récolter 100, tout est bénéfice; et si tout le monde 
en faisait autant il n’y aurait pas de crise viticole ? __ COMTE DE LA ROCHEMAGÉ. 


:MAUTE-SAÔNE. — Vignoble de Gy. — Je terminais ma notice du mois de juin sur. 


la situation viticole de Gy en disant : « Si par malheur la pluie, qui se montre 
depuis deux jours, continue, ce sera l’arrêt de la fleur, etc. » La pluie a malheu- 
* reusement continué avec son cortège de froid, de brouillard et de toutes les in- 
tempéries nuisibles à la bonne végétation de la vigne, aussi la fleur a mal passé, 
les apparues (petits raisins) ont coulé, les feuilles ont jauni et la belle apparence, 
qui avait un instant relevé le courage des vignerons, à disparu en grande partie. 
Il y a encore, en effet, par-ci, par- à quelques coins qui ont échappé au désastre, 
et, comme la propriété ici est très divisée, chaque propriétaire a quelques par- 
celles indemnes ou à peu près. Il s’en faudra néanmoins que, comme je le disais, 
on fasse une belle demi-récolte, on devra s’estimer heureux si elle s'élève à un 
quart, c'est-à-dire à environ 20 hectolitres de vendange à l’hectare. 


très chaudes des 14 et 45 août ont 
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J'ai observé, il y a bien longtemps, que la récolte dépend de la floraison; c’est 


elle qui donne les beaux raisins, gros et réguliers. Une gelée ordinaire est un 
accident bien moins grave qu’une mauvaise floraison. Il faut à la vigne, pendant 
sa fécondation, pendant ses amours, du calme et une bonne température. La 
moindre pluie accompagnée de refroidissement perd tout, si elle se prolonge 
seulement deux jours. 

Les mois de juin et juillet ont été ide et pluvieux avec quelques courtes 
échappées de beau lemps. Get état météréologique paraissait très favorable aux 
poussées des maladies cryptogamiques, et cependant le Mildiou a ététrès lent à se 
montrer ; il commence seulement à paraître à la partie supérieure des ceps, Sur 


les feuilles, qui ont crû depuis le dernier sulfatage, ou sur celles qui n’ont pas 


été sulfatées, car ici on à le grand tort de ne pas sulfater avec soin l'extrémité 
des bourgeons: on dirige le jet surtout sur la partie inférieure. 

Mais il y a une maladie, qui a fail de très grands progrès et qui a détruit en- 
tièrement de grands cantons du vignoble” c'est le Rouge de la vigne. La Revue 
a pat de cette maladie dans son n° 618. 

_ À Gy la vigneest toujours bien cultivée, aussi les parcelles qui sont pourvues 
de raisins sont belles à voir, mais les autres. celles qui n'ont que du bois et des 
feuilles, ont été faites un peu avec des soins insuffisants. 


La vente est très calme à présent. On parle de 30 francs l’hectolitre ; pour les 


vins rouges de Gamay, de 40 francs l'hectolitre ; pour les vins blancs, ordinaires, 
de 60 francs l'hectolitre ; pour les vins blancs de Pinot- Chardonnay, de 80 francs. 
Tous ces vins sont de bonne qualité et agréables à boire. 

On ne dit encore rien des prix des vins de la future récolte, ni de leur qualité 
qui dépendra du’ beau soleil. Phébus voudra-t-il nous montrer son auréole de 


lumière et conduire ses chevaux attelés à son char étincelant en leur comman- 


dant de faire mürir nos raisins? Hélas! nent Phébus est sourd et ses chevaux 
sont rétifs. — CH. Paris. 

SEINE-ET-MaRNE — La situation viticole de notre dépariement laisse beaucoup 
à désirer, et, si je ne craignais employerun mot trop brutal, je dirais qu’elle est, 
quant à la récolte, déplorable. La Revue du 19 de ce mois estime à 20.000 hecto- 
litres la récolte de cette année ; celle-ci n’atteindra pas ce chiffre. 

En effet, et cruelle ironie ! à une préparation brillante a succédé une période 
désastreuse. Les gelées nous enlevaient, là où des nuages artificiels avaient pu 
quelque peu protéger les vignobles, 40 % de la récolte et ailleurs 60 et même 
80 %. Du fait de ce terrible minotaure, 50 % des prémisses étaient déjà à terre. 

Puis et sans arrêt la pluie ! Alors ce fut le désastre complet et irréparable ; la 
floraison, par ce temps d'humidité, ne devait rien produire, et c’est ce qui arriva. 

Les vieux cépages du pays sont sans récolte ; seuls ceux introduits depuis quel- 
ques années et plus hâtifs que les précédents présentent un rendement moyen ; 
mais ils forment la minorité dans l encépagement de notre vignoble. Âlors 
concluez : 50 % partis avec la gelée, 40% de ce qui restait avec la pluie, que 
reste-t-il? C'est pourquoi je crains être trop bon prince dans mon estimation. 
Du reste je viens de parcourir tous les vignobles entre Bidassoa et Seine, et mon 
impression est que la récolte de 1909 sera une des plus réduites que nous ayons 
eue depuis longtemps. 

Le cours des vins de notre région n ot pas, et pour cause; les vendanges 
s’annoncant mal ou nulles, le propriétaire conserve son vin et ne le vendra que 
lorsqu'il sera assuré de renouveler sa provision babituelle. 

. Les pépinières de plants greffés existantes dans la région sont indemnes de 
Mildiou ; épargnées qu'elles ontété et par la gelée et par la grêle, elles produi- 
ront de beaux plants aux soudures et à l’enracinement irréprochables. 
Le vignoble spécial de Thomery s’est, lui aussi, malgré ses murs espaliers, 
Fe … ressenti des nuits froides de la floraison. Beaucoup d'espaliers sont en partie 
_ coulés et les grosses grappes bien pleines seront rares. Leur ciselage touche à 
… safin. Quant aux vignes d’intermurs, la récolte en est presque nulle rivalisant 
en cela avec celles des vignes à vin. La récolte de nos Chasselas de conserve 
s'annonce donc sur-moyenne alors de au début nous la craignions abondante. 
— RENÉ SALOMON. 
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REVUE DE VITICULTURE 


L'ACIDE SULFUREUX LIQUIDE EN VINIFICATION 


La plus grande revolution, de tous les témps, en œnologie, est cerlainement 
l emploi de la mèche soufrée, c'est-à-dire del acide sulfureux. Au lieu de vinaigr es, 
de vins bruns cassés, madérisés à l'extrême, malades, la mèche a apporté avec 
elle la conservation du fruité du vin, sa clarificalion et sa limpidilé, sa malura- 
tion, son vieillissement en état de santé. Par elle aussi ont pu exister les vins 
Rrous du Pays de Sauternes, de l’Apyon, des bords du Rhin. 

Cette mèche, si utile, a pourtant ses inconvénients. Mal odorante par ses impu- 

retés et les trames qui supportent le soufre, elle brüle mal ou ne brüle pas, fond 
et tombe, en gouttelettes brülantes, sur les douelles des füts qu’elle calcine. La 
partie qui brûle donne de la fleur de soufre des sulfures, de l'acide sulfureux. 
Celui-ci, comme il est à 200° de température, au lieu de rester acide sulfureux, 
s'oxyde et donne de l'acide sulfurique dangereux pour le fût, et inutile pour le 
vin. Nous avons du reste déjà étudié tout au one cette den dans cette même 
Revue (A). | 
Il arrive que l’on ne sait jamais ce que l’on D oaui d'acide sulfureux dans ses 

fûts, que ce soit pour conserver la futaille ou pour le faire absorber par le vin. Ne 
bachant pas ce que l’on fait. qu’arrive-L-il ? Après avoir mélangé vingt pièces de vin 
blanc en cuve et les avoir soutirées dans des fûts méchés on peut être sûr, si 
- on les déguste successivement, le vin reposé, un mois après, qu’il n’y en a pas 
une semblable à la voisine. L'une est plus früitée, l’autre jaune, la troisième vert 
_jaune, la quatrième sent le soufre, la cinquième est madérisée. Il suffit de doser 
l'acide sulfureux de ces vins pour se trouver en présence de chiffres qui vous 
confondent. Nous sommes quatre ou cinq déjà qui avons éludié celle question 
en cidrerie comme en viticulture et nous arrivons tous à ces conclusions: que, 
dans des fûts méchès avec d'égale quantité de mèche, il y a des différences de 1 à 2, 
de 4 à 3 entre les doses d'ucide sulfur eu contenues dans le vin. Si l'on ajoute que ces 
mèches sont d'épaisseur inégale et inégalèment fractionnées, on peut prévoir 
l'incertitude qui règne dans le sulfitage des füts et des vins avec les mèches. 

Inutile de dire que les différences dans les vins s’accentuent aussi à mesure 
que l'acide sulfureux est plus nécessaire. On s'explique qu’en Anjou, les 
barriques d'une même pressée soient les unes séchées par la fermentalion, les 
autres à fermentation lente et gazeuses et le reste avec cette pointe de suere 
indispensable au cru et à la haule qualité de ces vins. 

Dans le Bordelais, il en est de même. Pour arriver à maintenirle vin, de loutes 
les barriques, liquoreux, il faut arriver à une série de méchages incroyables qui 
exagèrent la dose utile d'acide sulfureux et laissent à ces vins un goût de mèche 
dépréciatif qui les écarte, par goût, de beaucoup de lables, légalement de beau- 
coup de pays. Enfin, même au point de vue législation française, ces vins devant 

(1) Revue de Viticulture, tome XX VIII n° 727 p. 565, 1907. 
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resler dans les limites de notre légio on 16 est- à-dire 350 milligrammes par 
litre d'acide sulfureux libre ou combiné), le viticulteur girondin est obligé de 
restreindre ses soufrages, parfois inutiles du reste. 

Les Champenois, malgré qu'ils ne connaissent les bons effets de l’acide sulfu- 
reux, redoutent la mèche à cause de la fleur de soufre et de ses odeurs. Cette 


ux LIQUIDE. EN VINIFICATION = 


our de soufre leur donne des sulfures. au cours de la fermentation et ces goûts. 1 


multipliés et jetés au nez du buveur par ‘la mousse carbonique du vin appa- 
raissent tels dans le bouquet qu’ils rendent le vin imbuvable. 

Utile, indispensable par l’acide sulfureux qu’elle produit en brûlant, É Dee 
soufrée a, contre elle, deux grands défauts : on ne sait pas avec elle quantilativement 
_ ce que Von fait. On re fréquemment ses vins si on l’emploie aux doses nécessaires. 

Au point de vue quantitatif l’acide sulfureux combiné à la potasse, à la soude, 
à la chaux, sous forme de bisultite de ées sels, bisulfite de potasse, bisulfite de 
chaux, ane de soude, se présente mieux. Ces sels, tels le métabisulfite de 
potasse, renferment la moitié de leur poids d'acide A Il est donc aisé de 
savoir ce que l'on met d’acide sulfureux dans le vin. Mais cet acide sulfureux 
est-il utilisable entièrement? Tous ceux qui ont essayé de muter des moûts au 
bisulfite et de les transporter ont eu des échecs malgré l'emploi de doses 
élevées. IL a été publié des essais extrêmement intéressants, faits en Tunisie, 
Algérie, dans lesquels on n’a pu arrêter des cuves au début de la fermentation 
avec des doses croissantes de 200 à 300! grammes par hectolitre. 

Cela s'explique. Les bisulfites sont des sels que l'acidité du vin, acidité libre 2 
“surtout, doit dédoubler pour mettre |’ acide sulfureux en liberté, ou en combinai- 
son antiseptique avec les éléments constitutifs du vin. Or, ce dédoublement 


n'est jamais complet, surtout si le vin) est peu acide comme Fa a lieu dans les = 


pays chauds et l’on conçoit que l’on ait généralement observé que les-bisulfites 
montrent une action, antifermentescible, par exemple, inférieure à celle que 
leur confère leur teneur en acide sulfureux. | 
Mais le bisulfite soulève une autre question légale. C'est celle de l'introduction 
dans le vin de corps, utiles peut-être pour accroître l'extrait et les cendres du vin 


(surtout des vins mouillés), potasse, soude, chaux, mais qui n’ont rien à faire 


avec cette boisson. La potasse, du reste, la seule que l’on peut autoriser, a:de 
fâcheux effets sur la composition du vin. Elle se combine à l’acide tartrique, puis 
se précipite en partie avec celui-ci sous forme de crème de tartre. Dans les pays 
irès chauds, où l’on bisulfite à outrance, on a constaté qu'il fallait aciduler 
davantage chaque fois que l’on bisulfile + 20 grammes par hectolitre. 

Pour éviter les accroissements d’extrait sec (par le sulfate de potasse), l'addi- 


tion de potasse, soude, chaux, au vin, la loi a du reste réglementé sévèrement 


son usage en interdisant de l'employer à plus de 10 grammes par hectolitre. C'est dire 
_ que, sur les 35 grammes d'acide sulfureux par hectolitres, que la loi autorise, 
A0 grammes au plus peuvent lui être apportés par le bisulfite. L'acide sulfureux = 
libre, qu'il provienne de la mèche ou de l'acide sulfureux liquide, a un et contraire. ITR 
maintient et empêche la chute de l'acide tar rique. 
La liquéfaction des gaz a mis à notre disposition l'acide sulfureux liquide, 
à l'état pur, sans sulfure, sans goût de mèche, à un prix inférieur à celui du ru "à 
qu'il sert à préparer. Logé dans des bouteilies d'acier timbrées obligatoirement … 
par le service des mines à 30 atmosphères alors que l'acide sulfureux liquide : 
n’a à la température de 15°, que 3 atmosphères de pression, c’est-à-dire cellé | 
nos pulvérisaleurs en che les dangers d'explosion sont nuls et si on en cite 
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2 À 


une ou Fr c'e8t par l'emploi, Ans un but d'économie, de vieilles bouteilles 
_ ferraille hors d'usage, ayant servi à l'acide carbonique sans être timbrées à 
nouveau. | 

Ces bouteilles sont de 100, 50, 25, 10 Me ruines vides, elles sont du Due 
de : 


100 kilogrammes d'acide sulfureux. 88 kilogrammes 
D0 » » SONDE 31 » 
25 » » 20 » 


10 \:» » ; A1 » 


Les constructeurs sont du reste occupés à réduire ces poids pour réaliser une 
économie appréciable sur les transports poauents auxquels sont soumis ces 
récipients. | 

Le volume de ces bouteilles est très] réduit et peu encombrant puisque 
4 kilogramme d’acide sulfureux (la densité à 15° est 1,4) a un volume de 0 litre 7. 
Ces bouteilles sont aussi familières, à l'heure actuelle, aux tonneliers que les 
bouteilles d'acide carbonique (qui ont 40 fois plus de pression) et qui dans tous 
les villages assurent le débit de la bière sous pression dans les débits de boisson, 

J'ai fait faire des petites bouteilles de 1 kilogramme très portatives et qui se 
remplissent aisément en les reliant avec un accord de cuivre sur les grosses 
bouteilles droites et retouruées (leur robinet en bas). On place les petites bou- 
_teilles à un niveau inférieur et si on veut les remplir très vite on les plonge dans 
un seau d’eau froide. L’acide sulfureux se précipite de la bouteille réservoir plus 
hâute dans la petite refroidie où la pression est moindre. 

L’acide sulfureux peut se distribuer dans tout le cellier comme l'eau et le 
gaz, aux points où l’on a constamment besoin : rinceries de fûts, embouteillage 
des vins blancs, foudres de mélange. On utilise des haleine de cuivre 
recuit de 3 millimètres de diamètre (l'ouverture est celle de la tigelle d’une allu- 
mette bougie) rigides et aussi souples à la fois, pour être tordu, enroulé, que du 
caoutchouc. Dans ce cas s la bouteille-réservoir est immobilisée dans un coin du 
_ cellier. 

S'il s’agit de véhiculer des bouteilles dé 25, 10 kilogrammes, on les monte 
sur des petits chariots brouettes étroits qui LE entre les rangs de foudres 
des füts. Une des branches du chariot porte le doseur, le sulfitomètre. Du sulf- 
tomètre part un tube de laiton souple de 3-4 mètres qui permet d'envoyer l'acide 
_ sulfureux dans les cuves-foudres aussi bien par l'ouverture supérieure que par 
les trous de bonde inférieurs. Lorsque le tube de cuivre ne sert plus, on l’enroule 
aisément autour de l'appareil. J’ai éliminé tout caoutchouc de ces manipulations, 
car l'air des celliers et l'acide sulfureux les détruisent rapidement, 

Pour aller dans tous les points du cellier, j'ai installé des sulfitomètres reliés 

à une bouteille de 1 kilogramme (fig. 50) (suffisante pour le travail de 500 à 
- 600 hectolitres) montée sur des petits supports. L'ensemble se porte aisément à 
. Ja main sans fatigue. On peut le poser surîle sol, sur un füt renversé, sur les fûts 
- à traiter. On le tient d’une main pendant que l’on dégage l'acide subir eux. 

Les sulfitomètres les plus usités ont un éprouvette-réservoir de 60 à 70 grammes 
divisés en grammes que l'on ne remplit instantanément que tous 15 à 20 füis. 
On en fait aussi avec. des éprouvettes-réservoirs en verre de 400 grammes divisés 
en 10 grammes, de 500 à 700 grammes (en cuivre) divisés en 25 grammes, et 
enfin de 1, 2, 3 kilogrammes {en acier) divisés en 50 grammes. 


Rappelons (# structure et le mode de fonctionnement d’un sulfitomètre. 
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APPAREIL DOSEUR OU SULFITOMÈTRE (6g “a D. — Cet appareil se compose | 
essentiellement d'un tube jaugeur en verre très épais, dont iles deux extrémités 
s'appuient sur des plateaux de cuivre. ui le ferment. Trois tiges de cuivre 
wissées dans le plateau inférieur assemblent tube et plateaux. Des écrous, repo- 
sant sur le plateau supérieur, assurent le serrage du tube jaugeur sur les pla- 
teaux. Les joints sont faits avec une spéciale, logée dans une gouttière 
annulaire creusée dans les plateaux. AU Ne 


Lee \ 
ste 


Le plateau inférieur est relié à te . canalisations, l’une pour l'arrivée du 
liquide, l’autre pour la sortie. Ces deuxcanalisations sont commandées par deux 


robinels à volants, du système à pointeau, munis de presse-étoupes. Les deux 
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Fig. 50. — B. Bouteille d'acide sulfureux LE Fig. 51. — Modèle 4 60-70 grammes 


liquide ; PS. Support; CO. Colliers de LE divisé en grammes et fractions de 
maintien ; E. Sulfitomètre Pacottet ; = grammes. 


T. Raccord double femelle ; RE. Robi- | 
net d’entrée ; RR. Robinet de purge \ | 
d'air; RS. Robinet de sortie. SALE 


orifices aboutissent dans une cuvette creusée dans le plateau et que recouvre le 
tube jaugeur. 


Le plateau supérieur porte un robinet à à LR de forme conique ets 


en communication la partie supérieure de l’éprouvette avec un tube métallique 
capillaire. Ce tube métallique se branche sur le tuyau de sortie de l'acide sulfu- 
reux du jaugeur. Grâce à ce robinet. et à ce tube capillaire, on peut faire 
échapper l’air que renferme ce tube jaugeur lorsque le liquide pénètre dans 


l’éprouvetle. Sans cela il se formerait un mélange d'air et de gaz acide sulfu- 
reux dont la pression empêcherait l’ ascension du liquide. Il faut que cet échap- 


pement se produise d’une façon très lente, sinon l'acide sulfureux se met à 


bouillir violemment dans le tube jaugeur et toute mesure devient impossible.) 
Pour arrêter l'ascension du liquide dans le tube jaugeur il suffit, du reste, de À ; 


fermer le robinet et aussitôt la pression du gaz, qui se dégage et RS l'espace 
vide, contre-balance la pression qui existe dans la bombe récipient. De même en 
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ouvrant le robinet on règle l'ascension pr moins rapide de l’acide sulfureux ne. 


liquide. 
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En résumé, grâce à ce robinet pointeau spécial et au tube capillaire de déga- 
gement, on peut, sans perte appréciable, obtenir l’ascension du liquide dans le 
sulfitomètre sans plus de bouillenement ou d’ébullilion que s'il s’agissait d'huile. 

Grâce à l’aide du robinet de sortie, le liquide s'échappe aussi lentement qu’on 
le veut du tube jaugeur et va se répandre sous forme de liquide ou de gaz dans 
le vin ou le fût vide qu'on veut sulfiter. Une gradualion en grammes, gravée dans 
verre, permet de savoir exactement et à tout instant la quantité de liquide que 
l'appareil a débité. 

Pour les essais du laboratoire œnologique de recherches scientifiques ou pra- 
tiques, on peut employer des tubes de petit calibre et de haute précision per- 
mettant d'étudier sur quelques litres la dose rigoureuse d'acide sulfureux à 
introduire avant le travail du vin, filtrage, pasteurisation, collage ou bien dans 


le cas de casse. é 
Mais suivons les manipulations du vin de la vigne à la'table du consommateur 


_et voyons rapidement le mode opératoire et les doses usuelles employées d'acide 


sulfureux liquide. (Nous les avons étudiées dans « Vinification » 2% édition). 


Vendange. — On cueille leraisin, il est pourri, ou il perd sonjus, on veut l’expé- 
dier au loin : pulvérisations (avec un pulvérisateur propre, à récipient de verre 


ou non, avec une solution à 1-2 grammes par litre). On traite la vendange aû fur et 


à mesure qu on en remplit les comporles d'expédition. 


Vendangeoir. — Tout le matériel, pressoirs, cuveaux, etc., lavé à grande eau, 
est ensuite pulvérisé (2 grammes par litre). 

Les cuves à gonfler sont mouillées avec des solutions à 1 demi-gramme par 
litre et ne pourrissent point. Il en est de même des foudres et füts. 

Tout le matériel de cuvage une fois vide, en attendant qu’on puisse s’en 
occuper, ? à 3 grammes par 10 hectolilres de capacité, 


Vendunges rouges avariées. — On incorpore au fur et à mesure du remplissage 
des cuves 5-10 grammes par 100 kilogrammes de vendange. Il est bon d’ense- 
mencer avec un pied de cuve dans lequel on a deux jours auparavant introduit 
la même dose, ou une dose supérieure pour accoutumer les levures. Cette accou- 
tumance des levures est facile à obtenir, puisque dans un levain de levure on 
peut introduire chaque jour des doses s’additionnant et élevant l’accoutumance 


des levures à l’acide sulfureux. 


… Transports de moûts. — Les moûts, travaillés avec soin, se transportent aisé- 
ment avec 20 ou 30 grammes suivant leur richesse, la température et durée 
du voyage. 

Sulfitage des vins faits. — Avant le soutirage, au cours de celui-ci, ou l'opéra- 
lion terminée, on introduit dans le vin la dose d’acide sulfureux avec laquelle 
on est habitué de travailler. On emploie 3 grammes d'acide sulfureux au lieu 
de 2 centimètres de mèche ordinaire ou de 8 grammes de bisulfite. 


Acide sulfureux 


: Equivalence pratique. è liquide. 
Pour 1 centimètre de mèche ordinaire. .......... ....... 4 gr. 1/2 
POESIE MeEde bisulfite. .... MM... BR 2 gr. 


On peut, en faisant le dégagement doucement, éviler de remuer les lies et ne 
gêner en rien le soutirage. 


a XD ee LEA 
P, PACOTTET. 


286 


Sul fi tage contre la casse oxydasique. — Il est aisé sd’ Fe an Fe les ne 
avant le soutirage, si l’on a constaté quelle : vin casse, une dose d'acide sulfureux. 
que l’on détermine immédiatement en ajoutant iiane 3 barriques, À gramme, 
4. grammes et 3 grammes par hectolitre. En exposant ces vins à l’air, on voit, au 
bout de vingt-quatre heures, la dose nécessaire minima, pour pouvoir les mani- 


puler sans danger. Get acide sulfureux peut du reste être aussi bien is | 
pendant ou la fin du soutirage. 


7 


Sulfitage des vins avant l'expédition. — Pour les vins blancs comme dans les vins. 
rouges, on sulfite toujours légèrement, suivant la durée du tra;et ét la chaleur 
que le vin supportera. à raison de 1,2, a) grammes par hectolitre ; cet acide sul- 
fureux passe inaperçu et est Rouu lorsque le vinest à desteee 


Echantillons, futs en vidanges. — Que l'on aille chercher des vins au id de 
ou que l’on en envoie en échantillons, on envoie dans les bouteilles une fois 
propres, par le robinet supérieur (fig. RR) du sulfitomètre, quelles que bulles de 
gaz qui évitent toute modification et permetten! d’avoir le vin sur la table du - 
robinet de dégustation, en parfait état. Les bouteilles échantillons, une fois 
ouvertes, le vin s’altère. Il suffit de dégager à à sa surface une ou done bulles de 
gaz, de fermer les flacons, pour purens ds déguster, sans fleur et sans modifi- 
cations huit jours après. 

Pour les vins en vidange, fûts ou foudres, on dégage 1/2-1 gramme d'acide sul- 
fureux par hecto de vidange dans l’espace libre et on renouvelle tousles dix jours. 


Conservation de la futaille. — Pour celle i le bisulfite ne peut s’employer et l'on 


mèêche au moment où l’on met le füt à l’ épont et une deuxième fois au moment 
de le mettre en place. 
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Si la conservation doit durer plus de deux mois, on met 4 grammes (quatre 
mois), 6 grammes (six mois) par hectolitre. Au delà de ce temps il est préférable 
‘ deresulfiter, ce qui ne présente aucune difficulté et,sans rien déplacer.On passe 
devant les fûts gerbés ; un ouvrier enlève le bouchon du trou de soutirage, puis le 
replace lorsqu'un second a donné la dose d'acide sulfureux au moment de s'en. 
servir. Les fûts ne renfermant pas de fleur de soufre, on peut les employer sans 
les rincer. , 

Il est presque inutile d'ajouter que BE ne sait pas, avec l’acide sulfureux 
liquide, ce que c’est que les füts ne prenant pas la mèche. Les fûls qui ont des. 
goûts douteux et qu'on ne peut ébouillanter sont sulfités à raison de 10-15 grammes 


à l’hecto, Ils sont stérilisés par cette dose massive. On les lave une semaine après 
la suifitation. L'eau introduite dissout l'acide sulfureux et sert de déodorisant. 
Coupage, filtrage, pasteurisation, collage. — Toutes les fois que l’on manipule le £ 
vin, d’une façon violente et à l'air, il est Bon d'éviter l’action de l'oxygène parun D” 
_ sulfitage à 1 gramme par hectolitre. On'évite ainsi la faligue du vin toujours 
consécutive à ces manipulations. 4 


Si on veut coller un vin ayant une pointe de fermentation il faut sulfiter à 
5 grammes par hecto. 


Débourbage des moûts blancs. — 5 à 10 grammes d'acide sulfureux par hecto- se 
litre permettent d’attendre 24 à 36 heures que les moûts en cuves se débourbent.  w 
On peut ensuite travailler le jus clair et filtrer les lies ou les envoyer sur les 
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cuves à vins rouges. On a des vins frès blancs, très fins, ne cassant pas, et que 
l’on soutirera très tard sans que le séjour des lies saines puisse leur nuire. 


. En résumé, l'acide sulfureux liquide, d'un usage extrêmement simple, maniable 
et propre, rapide, dosable à volonté, facile à employer, gazeux ou liquide, offre, 
au moment où on réglemente son emploi, des avantages précieux. Il permet au 
législateur de demander qu’on l'emploie à petite dose et à doses raisonnées. 

Grâce à lui on pourra encore abaisser, sans nuire au travail des vins, les doses 
permises pour la plus grande réputation de nos vins et l'entière satisfaction du 
consommateur. Ce dernier percevra avec plaisir dans son vin blanc autre chose 
que des solutions sulfureuses plus où moins sucrées. Ses digestions et son 
estomac ne s’en porteront pas plus mal. 


P. PACOTTET. 
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TRANSFORMATION CAPITALE DES PROCÉDÉS DE VINIFICATION 


Il y a deux ans j'ai exposé dans la Aevue (4) par quelle évolution progressive les 
méthodes de vinification sont arrivées à ce qu'elles sont aujourd'hui et je me 
suis efforcé d’en détacher les mobiles fort divers qui ont guidé les viliculteurs. 

Il en ressort que, le plus souvent, les vignerons se sont laissés influencer par 
des considérations d'ordre économique, de prix de revient, parfois encore par de 
soi-disant besoins commerciaux, quand ils n'ont pas été les jouels ou les victimes 
d'entrepreneurs incapables, d'habiles marchands de boutures ou de produits. 

Bien peu ont cherché à saisir les secrets des phénomènes de la vinification. 
Les considérations techniques, celles qui, bien étudiées, permettent de diriger 
plus scientifiquement et plus sûrement l'industrie vinicole, n’ont tenu jusqu'ici 
qu'une petite place dans les préoccupations des viticulteurs. 

Cependant un revirement se produit depuis quelques années. Certains vigne- 

_rons, contraints par les circonstances, emploient la réfrigération. Un nombre 
plus important pratiquent le sulfitage des vendanges, et ce procédé s’est assez 
rapidement répandu grâce à ses avantages évidents. Enfin l'emploi des levures 
commerciales Lend à s'accroitre depuis que le sulfitage a rendu cette pratique 

_ moins aléatoire. 
__ Mais il ne résulte pas encore de ces efforts limités un progrès définitif suscep- 
_  tible de faire rayer la vinification de la liste des inaustries empiriques pour la 

à faire accepter au nombre des industries rationnelles et scientifiques. 

D faut pour cela autre chose. Il faut une orientation nouvelle dans laquelle le 
viniculteur puisse, dans une large mesure tout au moins, diriger à son gré la 
vinification, au lieu de se laisser pros par des Dadiiene naturels qu'il 
ne peut maîtriser. 

C'est cette transformation capitale dont je viens préciser les conditions en pré- 
sentant un procédé tout à fait nouveau de vinification. Pour en saisir toute la portée 
il est nécessaire de faire à grands traits la critique des procédés courants. 


Le procédé le plus général de vinification est celui qui est communément en 
usage pour la préparation des vins rouges. Il consiste essentiellement à laisser 
cuxer ensemble pendant quelques jours le moût etle marc des raisins écrasés 


(1) Revue de Viticulture: L'évolution des méthodes de vinification, tome XXVIII, nos 708, 713, 
114, 715, 718, 719 et 720. 


CN 


ou ue ni on fait un égrappag HART Plus souvent on ajoute | 5 BA 
la vendange quelques amendements aigrateurs dont les plus importants 
sont les produits sulfureux et les levures cultivées. Le sucre, le plâtre, l'acide 
tartrique sont aussi d'un emploi courant.dans certaines régions. , À 

Durant cette période du cuvage, deuxphénomènes principaux s effectuent àla 
fois : la fermentation qui à pour rôle principal de transformer le sucre en alcoot et 
la macération qui est une véritable digestion du marc dans le jus qui le baigne et 5 
qui incorpore au vin la majeure partie de ses matières extractives et colorantes. 

Mais le vin n’est pas seulement un liquide alcoolique diversement coloré en 
blanc ou en rouge, c’est surtout une boisson saine, rafraichissante et agréable. 

C'est assurément l'agrément qu'il cause à nos organes qui fait sa principale 
valeur, car c’est bien cela qui tente le consommateur. Cet agrément ne tient pas 
seulement de l'alcool et de la couleur, mais surtout d'une foule d'éléments qui 
se superposent et que les EU ours savent analyser en les appelant la chair, 
le moelleux, la fraicheur, la sève, le bouquet, etc. Ces deux derniers en particulier k 
Panortent une gamme très variée de sensations agréables. : LAS TUUÈ ER 

Ce sont ces qualités organoleptiques. qui constituent en quelque sortes la À 
marque d'origine de chaque vin, qui en font le cachet, la personnalité. Plusieurs 
d'entre elles sont engendrées par la fermentation. D’autres plus nombreuses et 
plus caractéristiques préexistent dans les raisins. Les sèves et bouquets de fruit 
sont apportés, en proportions variables, par le moût et par les pellicules. Les 
premiers apparaissent seuls dans les vins blancs et les vins rosés, 1e seconds ne 
s’incorporent au vin que, par une macération bien faite. 

On a le tort, surtout dans les régions où l'on produit des vins de consomma- 
tion courante, de ne pas assez se préoccuper de conserver et de mettre en relief 
ces qualités idee qui font le charmis etla valeur des vins. On y a été poussé 
par le commerce qui, au lieu de rechercher et de mieux payer les vins bouque- 
tés et fruités, s’est évertué à demander à la production des vins neutres, qui ne … 
soient ni chair ni poisson, pourrait-on dire, qui surtout se marient facilement 
avec les vins de certaines régions plus connus ou plus appréciés, qui puissent 
accueillir au besoin en leur laissant toute leur valeur les sèves et les bouquets 
artificiels, qui, en résumé, permettent avec aisance le /oisonnement des vins de cru. à 
_ Cet entraînement a été tout à fail pernicieux. Il a contribué à instaurer cette 
néfaste habitude d'acheter les vins ‘au degré, c’est-à-dire sur un barème qui ne 
tient compte que de la richesse alcoolique. Les dérogations àcette règle tiennent 
à l'abondance ou à la rareté des vins de, tel ou tel degré, si bien que parfois les 
vins de 12°, par exemple, se vendent moins cher au degré que les petits vins, 
tandis que certaines années c’est l'inverse qui se produit. D’autres dérogations 
à la loi de la vente au degré découlent de la richesse en couleur, et cela a con- 
duit à la faveur commerciale qui s’est attachée à ces fameux vins d'hybrides que 4 
leurs propres producteurs se refusent à boire. Ils sont si neutres ces vins 
d’ hybrides ! — quand ils ne sont pas foxés — et sicommodes ! C'est l'idéal des 
vins de combinaisons. NEA à à 

Mais des qualités qui donnent au vin du friand, de la fraicheur, du bouquet, de 
la sève, de la distinction, combien il en est peu question dans les transactions F-- è 
commerciales dont les vins ordinaires sont l’objet et combien elles pèsent peu 
dans la détermination de leur prix de vente! Vins neutres, pas de tare, pas de 
goût de terroir. Alcool et couleur. Voilà à quelles conséquences on Sbouits À À 


Aujourd’hui que des lois nouvelles viennent défendre l4 loyauté commerciale tr” 
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 meutres qui étaient des vins à tout faire, et il est temps de montrer que tous les 
vins, même ceux des régions à vins communs, ont leur bouquet, leur caractère. 
Il faut seulement abandonner un sysième de vinification qui par sa trop grande 
rusticité a pour résultat de détruire ou de laisser échapper les sèves et les bou- 


et que les vins de cru vont pouvoir en tirer profit, il faut FRE des vins: 


quets agréables, les bons goûts de terroir, ou de les voiler et les altérer par l'in- 


troduetion maladroite de mauvais goûls, de mauvais terroirs. 


par les produits plus ou moins désagréables engendrés par les microorganismes 
de toutes sortes que la vendange apporte en même temps que les bonnes levures. 
Il faut encore que cette fermentat lion s'opère à une température assez basse 
pour que les bouquets de fruits qui son® délicats et fugaces ne soient pas altérés 
ou chassés. | 
Il faut aussi que la macération s s'opère à basse tempéraluré, pour ne pas 


H faut pour cela que la fermentalion soit pure, qu’elle ne soit pas contaminée : 


introduire dans le vin les goûts acerbes et désagréables que les rafles lui 


communiquent lorsqu'elles baignent dans un liquide chauffé à 35° ou 40°. 


- Enfin cette macération doit être pratiquée d’une façon méthodique, au lieu de 


s'effectuer d’une manière rudimentaire, comme un vulgaire pot-au-feu. 

Comme je l’ai déjà dit, des progrès importants ont été faits depuis quelques 
années qui tendent à réaliser ces conditions, sans cependant y arriver compliè- 
tement. | | 

L° emploi déjà très ancien de l’égrappage dans le Bordelais, du foulage à la 

_cuye en Bourgogne, sont des correctifs de certains des inconvénients que j'ai 
signalés. Les pratiques de la réfrigération en Algérie, du sulfitage dans un grand 
nombre de vignobles, du levurage chez certains viticulteurs, ont plus récem- 

ment remédié avec plus ou moins de succès aux défauts du cuvage. 

Mais il est très important de remarquer que ces trois genres d'amélioration 
ont beaucoup mieux réussi dans la vinification en blanc que dans la préparation 
des vins rouges. 

Quand on fait du vin blanc, le dégage du gaz carbonique suffit à rendre la 
température égale dans toute la masse en fermentation; dans les cuves à vin rouge 
il peut y avoir des différences de 10° entre le fond de la cuve et l’intérieur du 
chapeau et les remontages du moût ne suffisent pas à régulariser la température, 
parce qu'il se fait des cheminées dans le mare dont toute la masse n’est pas péné- 

“trée par le liquide. Pour la même raison, la réfrigération, tout à fait efficace sur les 
-_ moûts quifermententen blanc, est loin d’être parfaite dans fa vinification en rouge. 
- La même différences ue pour le sulfitage. Ou sait que l’acide sulfureux à 

_ pour principal effet de produire parmi lés ferments une sélection favorable aux 

meilleures levures et qui entrave, en particulier, le développement de tous les 
germes qui détruisent les acides organiques et de toutes les bactéries acélifiantes. 
Le meilleur critérium de l’action des produits sulfureux est donc la conser- 
vation des acides organiques fixes et la production moins abondante d'acides 
_volatils. En outre, l'acide sulfureux ménage la couleur en empêchant son oxsda- 
tion et facilite la. rapide clarification du vin. 

Voici une expérience comparative st j'ai répétée bien des fois et qui metbien 
en évidence |’ action plus parfaite de l'acide sulfureux dans les moûts que dans la 
Endange entière. : 

La même vendange a élé répartie en quatre lots : n° 1 moùt seul; n° 2 moût 
+ 20 grammes par hectolitre de bisulfite de potasse ; : n°3 vendange entière foulée ; 
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n° 4 AE entière foulée + 20 ram de AT de polasse par 120 kito- 
grammes. Le tableau suivant donne l En des vins faits: 


Moût -Moût Valle Vendange 


Donc bisulfité témoin bisulfitée N 
BNCO0! 0/00. volume Rene CR MA S0E 804 TONI 7085 
Hvtrait sec 44000 076 SONT AE 4 …. M6 O0 14,80 17,65 - 17,60 
Petit au Vie ue PER ee 16,20 17,00 20,00 11:80);: 
Acidité totale en SO*H2:....... 11 LT OURS …. 4,60 5,05 5,29 5,10 
Acidité fixe NT RE CRE. |. | à He 2, 80 5,00 4,50 4,60 
Acidité volatile — LAON ES D 0,55 0,75 0,50 
Acide tartrique total en tartre..............! 4 E-16 4,60 4,64 4,36 
Potasse totale A AN ARE PARTS: 1... OPA 2,707 3:82 3,41 
Méndros toiles ROUE Ma RTE nr IS 2/4 )70 1,55 220 UE 
Sulfates en suifate de potasse...:..... .... 0/0, 13 0,26 0,37 0,50 
sde sulforeux 10talL: ST EEE NE ui", 0 0,049 0. 0,01# 


Ii résulte clairement de ce tableau que, dans la fermentation des moûts, l’ acide 


sulfureux à permis la conservation de ni gr. 20 d'acidité fixe correspondant à 


180 grammes d'acide tartrique par heclolitre, tandis que dans la vinification en 
rouge cette différence est insignifiante soit 0 gr. 10. 


Dans les vins faits en blanc, l'acide sulfureux a empéché la formation de 


0 gr. 25 d'acides volatils, soit 0 gr. 30 d'acide acétique. Cette, différence est 
sensiblement la même dans la vinificalion en rouge. 
Le sulfitage est donc à peu près aussi efficace dans les deux genres de vinifica- 
tion,en ce qui concerne les ferments acétifiants, mais il a beaucoup plus d'action 
fans la fermentation des moûts, en ce qui. iéhe la disparition des acides fixes. 
Cette différence se retrouve Ho l'extrait sec. 


Il est certain que l'acide sulfureux, quelle que soit la forme sous laquelle il est 


apporté, ne pénètre jamais oeil la masse du marc etqu'il se forme dans 
le chapeau des îlots qui sont le siège de. fermentations impures, parce que la 
sélection des ferments ne s’y produil pas. 


Dans la pratique du levurage, que l on fasse usage d'un pied de cuve fait avec 


des raisins choisis de la propriété ou provenant d’une cuvée antérieure, ou bien 
que l’on emploie les levures sélectionnées vendues par des industriels qui en font 


commerce, on conçoit aisément que les mêmes inconvénients se présentent sous 


la même forme : difficulté de pénétration de la masse du marc. Aussi le levurage 
des vins blancs et des vins rosés donne-t-il toujours des résultats plus appré- 
ciables et surtout plus constants que le levurage des vins rouges. 

En sorte queles progrès obtenus sont beaucoup plus sensibles dans la vinifi- 
cation en blanc ou en rosé : 

1° Pas de rafle apportant de mauvais goûts ; 

2° Réfrigération plus facile ; 

3 Sélection des ferments par le sul plus efficace : 

4° Levurage également plus efficace. 

Enfin l'existence des bouquets de fruit, on peut même dire de bouquets à peu 
près ‘complètement ignorés des vitioulte n'est pas un mythe ; elle se mani- 
feste dans des cas particuliers. | 

C'est ainsi que les vins blancs et les vins rosés, surtout s'ils sont faits en bar- 
riques ou en sixains, de manière à éviter l’élévation de température, et bien 


entendu sans noir animal, sont infiniment plus bouquetés et plus fruités que les 
vins rouges, faits en général dans de grands vaisseaux où la chaleur s'accumule 
et où le mare apporte une action perturbatrice. Mais ce ne sont là que les bou: 
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quets du moût. Les pellicules des raisins apportent aussi des saveurs lrès déli- 
cates et des bouquets très fins que l’on connaît à peine et qui donneraient aux 
vins du caractère et de la valeur. On les trouve aisément quand on fait des 
mistelles rouges par l'addition d'alcool concentré et neutre sur les raisins foulés 
en assez grande quantité pour empêcher toute fermentation. Après une macéra- 
tion suffisante, on est étonné du charme et de l'intensité des sèves et des bou- 
quets qui se développent ainsi, non seulement avecles cépages nobles à bouquet 
prononcé comme les Pinots et ‘0 Cabernets, mais aussi avec des cépages bour- 
geois comme les Grenaches, les Cinsants, les Aspirants, les Terrets, et même avec 
des raisins plus roturiers comme les Carignans. 

Il y a tout un avenir à développer ces qualités que la brutalité des procédés 
actuels de la vinification détruit dans l’œuf. Nos vins y prendront une parure et 
une distinction qui les feront bien autrement apprécier. 

Je me résume. Nonobstant les améliorations très sérieuses apportées aux pro- 
cédés usuels, améliorations surtout appréciables dans la vinification en blane, le 
cuvage par ou et macération simultanées à trop haute nn 
occasionne : 

1° Une fermentation contaminée par toutes sortes de microorganismes 
apportés avec les raisins et qui engendrent des mauvais goûts; 

2 Une disparition partielle ou complète des sèves et bouquets de fruit; 

3° L'introduction de goûts défectueux ni résultent de la digestion des rafles à 
39° ou 40° ; | 

4° Une chaleur souvent instable par suite de l’allération partielle de lamatière 
colorante à cette température, dans la partie du chapeau qui n’est pas immergée 
où se produisent des oxydations ; 

»° Une macération mal faite qui donne des vins insuffisamment ich en 
extrait et en couleur. 1 : 

On peut donc synthétiser les critiques dont les procédés courants de vinifica- 
tion sont l’objet dans les trois propositions suivantes : 


La macération nuit à la fermentation. 

La chaleur de lz fermentation nuit à lu macération. 

La fermentation et la macération simultanées atténuent ou détruisent les sèves el les 
bouquets de fruit qui donnent aux vins leur caractère personnel et leur principale valeur. 


La conclusion qui se détache de cet examen critique est la nécessilé de séparer 
d'une façon absolue la jerrientation et la macération. C'est la base essentielle et l’ori- 
ginalité du nouveau procédé que je propose. 


(À suivre). LUCIEN SEMICHON. 
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RECHERCHES SUR LES LARVES DE PREMIÈRE GÉNÉRATION. — Où VONT-ELLES SE 
 CHRYSALIDER? — (BSERVATIONS NOUVELLES SUR LEURS COCONS. 


HI. OBSERVATIONS NOUVELLES FAITES SUR LES COCONS. — En ce qui concerne le 
séjour des chrysalides dans le sol, M. Kehrig, comme on l'a vu plus haut, y 


avait signalé leur présence accidentel mais il l’altribuait à une chute 1e 
tuite de l'insecte. 


(1) Voir Revue, n° 820, p. 233. 
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_ Voici ce que, ds notre côté, nous croyons uvoir Ge 
La larve de première génération, dans le temps où elle va se ni se 
fabrique toujours un fourreau de soie et a l'habitude constante d'y agglutiner, à 


: l'extérieur, des parcelles détachées des parties voisines qu'elle a rongées, mais 


. Surtout de débris de fleurs, capuchons floraux, étamines, pistils, ete. Evidem- 
ment, l'insecte trouve un avantage à cette industrieuse manœuvre; c'est à la 
fois un moyen de protection contre les intempéries etun masque, d'apparence 
végétale, capable de tromper les ennemis nombreux qui sont friands de cette . 
larve. Il y a là un intéressant exemple de mimétisme. 

De la façon dont se comporte la larve de première génération, il faudrait bien 
se garder de conclure à des habitudes identiques chez celle de seconde généra- 
tion. À l'automne, en effet, celle-ci, à l’état de ver, et de ver nu, va à la recherche 
d’un refuge; elle le trouve  lmpnt sous une épaisse écorce ou dans la fis- 
sure d’un échalas. C'est seulement alors qu'elle tisse son cocon et le renforce de 
parcelles de bois ou d’écorce détachées par ses mandibules et qu elle accole à 
l'extérieur de cet étui soyeux, en même ternps qu’elle unit fortement le tout aux 
parties voisines par des fils de soie, qui D endront immobilisée jusqu'à ce 
que la métamorphose s AA DAESE ot qe le papillon s’en élance, au retour des 
beaux jours. ee | 

Tout autre est le procédé adopté par une: bonne partie des larves de première 


/ 


génération. Si parfois, et nous l'avons constaté, la larve reste dans la manne 


florale devenue la grappe et y fixe son fourreau à l’aide de 
quelques fils jetés çà et Jà, ou bien, à la manière des larves 
d'hiver, se réfugie nue sous une écorce, souvent elle se déplace 


Pour cela elle a soin de ne pas la fermer complètement ; elle 
ménage vers l’une de ses extrémités et un peu en decà un 
-espace libre (fig. 52) qui occupe un tiers où un quart de la 
longueur du fourreau. Cette ouverture se trouvant au niveau 


Fig. 52. — Cocon de ar avec elle sa maison. Elle nous rappelle ainsi les 
Cochylis’ grossi 3 
Hi ans le toc larves de Phryganes, ces Névroptères communs dans nos 


supérieur se voit la mares, da saven} agglutiner des parcelles végétales ou miné- 


artie int | 
ut ut Urales  ntane sorte d’étui, souvent d'une remarquable 


régularité, qu'elles promènent avec elles; ou mieux encore 


les chenilles de certaines Psychés, genre de petits Dane voisins de celui 
que nous étudions, et que l’on rencontre cachées dans leur étroit fourreau sur 
les écorces des arbres, 


Rien de plus facile d’ailleurs que de constater que la Cochylis renfermée dans 


son étui à, {ant qu’elle reste à l’état de ver, \a faculté de se déplacer. Ayant renfermé 
quelques individus dans une boîte de carton, nous avons vu, au bout de quelque 
temps, qu'ils s'étaient disséminés, puis fixés çà et là sur la paroi de la boîte. 

Et ainsi protégé par son fourreau, soyeux à l’intérieur, hérissé de parcelles 
végétales à l'extérieur, l'insecte se contente, pour opérer sa chrysalidation, du 


moindre abri. Son souci paraît être surtout d'éviter les brûlants rayons du soleil 


et de trouver un endroit frais. En effet, à cette époque, son activité ne va subir 
qu'un court temps d’arrêt; en une quinzaine de jours, le travail de sa métamor- 


phose sera accompli. Dès lors, à quoi bon se prémunir d’un gîte scrupuleuse= 
ment choisi? Au voyageur une tente suffit, pour quelques jours; mais s'il doit 


en D nbberat avec elle la petite demeure qu'elle s’est construite. 


du thorax, qui porte les pattes, lui permet de marcher en. 


Ze 
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faire un long séjour dans un pays ou trop froid ou trop chaud, c’est alors seule- 
ment qu'il lui parait indispensable de s'établir dans une maison confortable 
aux murs épais. Less 
Ce que paraît surtout redouter la chrysalide d'hiver, c'est l'humidité, qui favo- 
rise son envahissement par les moisissures, auxquelles d’ailleurs beaucoup 
d’entre elles succombent. La chrysalide d'été, au contraire, semble la recher- 
cher: une température excessive lui est préjudiciable; son ennemi, c’est le 


_ soleil (1) : elle s’enfouit au milieu des ramifications des grappes qui la pro- 


tègent contre lui, s'attache à la face inférieure des feuilles qui l’abritent contre 
ses ardeurs, sur la souche au voisinage dusol, pour bénéficier de sa fraicheur, 
même au-dessous de la greffe, ce que nous n'avons jamais pu constater pour 
la deuxième génération ; si la terre estformée de mottes argileuses, elle s’y 
rend volontiers et s’abrite dans une fente ou sous l’une de ces mottes. Mais, 
qu'elle descende au niveau du sol ou qu'elle reste accrochée à une feuille, elle 
m'en modifie en rien La structure de son cocon, elle n’y agglutine pas de fragments 
de terre pour s’en faire une coque, à la facon de bien d’autres insectes. Son 
cocon, c'est celui qu’elle à fabriqué lorsqu'elle était sur les parties hautes du. 
végétal et qu’elle transporte tel que avec elle sans y rien changer. Elle trouve 
dans certains sols un abri tout préparé, 
elle en profite. C'est sans doute pour ce 
motif que nous avons cherché en vain des 
chrysalides dans les sols sableux et par 
conséquent sans fissures naturelles. 

Une fois que le ver de la Cochylis à 
trouvé l’abri convenable, son premier soin 
paraît être d’obturer l'orifice gràce auquel 
il pouvait continuer à se déplacer ; il y 
arrive en y formant un feutrage de fils de 
soie qui font en outre adhérer solidement, 
et d'une façon permanente Île cocon au Fig. 53. — Cocon de Cochylis sur un lam- 
support sur lequel il s’est arrêté. C'est dans beau de feuille. Son extrémité gauche 


TR UE : est solidement adhérente. Son extrémité 
ces conditions que s’opérera la métamor- droite, libre, laisse sortir une partie de 


phose du papillon. la dépouille de la chrysalide qui s’est 
F PE : J ; déchirée pour permettre au papillon 
Mais pour que celui-ci puisse sortir, il de s’envoler. 
‘est nécessaire que le cocon présente une 


ouverture. Celle-ci existe en effet, mais précisément juste à l'extrémité opposée 


. à celle qui permettait à la larve de sortir ses pattes et de marcher. 


_ L'ouverture en question est sous la forme d’une fente, que masque complète- 
ment le rapprochement des bords du cocon, mais qu’il est facile de reconnaître 
en écartant légèrement ceux-ci. C'est par là que le papillon sortira du cocon 
la tête la première. enr 

Et puisque la tête de la larve était dirigée vers une extrémité, tandis que celle 
du papillon séra tournée vers l'extrémité opposée, il faut en conclure qu’un mer- 
veilleux instinct doit pousser l’insecte, aussitôt qu’il a fermé à l’aide de fils de 
soie l'orifice temporaire de ce cocon, à se retourner bout pour bout dans son 
étroite logette, afin de présenter désormais sa tête au seul orifice qui persiste. 
11 se trouvera placé ainsi dans les meilleures conditions de sortie, aussitôt que la 


x 


. (4) Il serait intéressant de vérifier, pour les régions à climat très chaud, les faits que nous 
Signalons sous le climat témpéré de l’Anjou. 
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chrysalide aura achevé son évolution. Tous les cocons ri nous avons ouverts 
nous ont confirmés dans notre manière de voir. 

Bientôt la larve rejette vers l'extrémité postérieure de son corps, par consé- 
quent du côté de l’orifice qu'elle vient de clore, sa dépouille cutanée ou exuvie, 
et, cessant ses mouvements, elle se montre maintenant à l'état de momie ou 
chrysalide. En une quinzaine de jours apparaissent et se dessinent de plus en 
plus nettement sous la carapace de celle-ci les linéaments extérieurs du papillon, 
en même temps que les organes internes de l’insecte ailé se reconstituent aux 


sa 


dépens de ceux de la larve qui se détruisent. Enfin, quand le moment est venu, 
la fente antérieure du cocon s’entr'ouvre, la tête du papillon apparait, puis une 


partie de son corps, qui s’est fait un passage à travers une fisssure de la carapace 
de la chrysalide. Celle-ci, entraînée par la sortie du papilllon, apparaît à son tour 
et dépasse l’orifice du cocon (fig. 53); mais retenue par les épines qui hérissent 
sa surface et surtout par les soies à crochet de l’extrémité de son abdomen, sa 


partie postérieure reste cachée dans le fourreau qui lui a servi de prison et à l’abri : 


Faque) s’est opérée cette merveilleuse transformation." 


\ 


IV. RÉSUMÉ ET CONCLUSIONS. — De celte étude nous tirerons, au point de vue 
pratique, les conclusions suivantes : : … 

1° Il est très difficile d'indiquer longtemps à l’avance, d’une façon précise, 
l'époque la plus convenable pour l'application des traitée l'évolution du 
parasite pouvant être fort irrégulière et semblant dépendre de la marche de Ia 
floraison, laquelle est elle-même sous l'influence des conditions climatériques. 
Lorsque les éclosions s'échelonneront, comme cette année, il y aura nécessité 
d'appliquer un second traitement environ quinze jours après le premier. En outre, 
l'irrégularité de l’évolution dela Cochylis. de première génération doit forcément 
avoir sa répercussion sur celle de la seconde. 

2° La tendance qu'a la chenille de première génération à se rapprocher du sol 


pour trouver un endroit frais, afin de s’y chrysalider, et par ailleurs, l'indiffé- 


rence qu’elle montre, assez souvent, dans le choix d’un abri naturel, peuvent 
encourager, FAN pi méthode préconisée en Italie, à placer sur les souches ou 
sur le sol des pièges-abris. Ceux-ci pourraient consiste par exemple, en de 
simples lambeaux d'’étoffes ou de chiffons dont on entourerait lâchement le pied 
de la souche.Le grand nombre de Cochylis que nous avons trouvées sur nos 
sacs en gaze plaide en faveur d'essais de ce genre. 


3° Ii faut bien se garder de conclure des habitudes de la Cochylis de première généra- 


tion à celles de la Cochylis de seconde génération ; ;et, parce que l’on rencontre quelques 
chrysalides d'été entre des mottes de terre, D olier aussitôt ce fait en l’appli- 
quant à celles d'hiver. 

4° Enfin, il y a lieu d' attirer l’ attentions sur ce fait, que même toutes les Cochy- 
lis d'été ne se comportent pas d’une façon identique; les unes se relirent dans 


une fente d’écorce et rappellent ainsi les habitudes de celles d'hiver, tandis que 


les autres, se fabriquant un fourreau spécial, se disséminent cà et là ÿ: se cachent 
avec plus ou moins de soin, protégées surtout par ce fourreau qu ‘elles trans- 
portent avec elles, et qui, dans une certaine mesure, les défend contre les intem- 
périeset contre À voracité de leurs ennemis. Il ne nous paraît pas douteux que, 
dans une même vigne, cette dissémination des Cochylis sur la plante ou dans le 
sol puisse beaucoup varier, d’une année à l'autre, sous |’ influence des conditions 
atmosphériques. | 
D° P. MAISONNEUVE, L. MoREAU, E. VINET. 
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De l'emploi des levures bndnnéds (E. Rousseaux). — La conservation des raisins de 
table (avec figures) (B. C.). — À propos des houes vigneronnes interceps (Henri BiLraup). 
— La délimitation des vins de Bordeaux. — Informations : Exposition de la Côte d'Azur et 
de la Riviera ; Institut agronomique Jeanne-d'Arc pour jeunes filles ; Concours d'appareils de 
défoncement et de charracs à Oran. : 


De l'emploi des levures sélectionnées. —On ne saurait trop appeier 
l’attenlion des vignerons sur la considéralion suivante : la levure du vin est, 
sur le raisin, moins abondante que les autres organismes introduits avec ellé 
dans la cuve ; ces organismes engagent contre elle une lutte dont elle ne 
sortira victorieuse que si le milieu lui convient. D'où l’opportunité de réaliser, 
dès le début de l’encuvage, les conditions les plus favorables à la levure, pour 
qu'elle puisse facilement devenir maîtresse du terrain et étouffer, par la rapi- 
dité de sa prolifération, le développement des autres ferments. Tout retard, 
si faible qu'il soit, à sa multiplication est très préjudiciable et il est indispen- 
sable de recourir, quand c’est nécessaire, à toute méthode qui tende à avancer, 
si peu que ce soit, sa prise de possession du milieu. Nous devons signaler 
dans ce but l’ensemencement des cuves par des levures pures sélectionnées. 

Or, il y a plusieurs espèces de levures de vin, et Pasteur écrivait en 1876: 
« Le goût, les qualités du vin, dépendent certainement, pour une grande part, 
de la nature des levures qui se développent pendant la fermentation de la ven- 
dange. On doit penser que si l’on soumettait un même moût de raisin à l’action 
de levures distinctes, on retirerait des vins de diverses natures. » 

C'est de là qu'est né, il y a une vingtaine d'années, l'emploi des levures pures 
dans la vinification. Dès le début, du moins, le but que semblaient rechercher 
les fabricants fut l'obtention du bouquet, d’après la possibilité d'obtenir des vins 
de qualité avec des moûts communs, en faisant fermenter ces moûts avec une 
levure provenant d’un meilleur cru. 

1 est facile d'expliquer pourquoi les levures pures employées comme on l’a 
fait jusqu'ici, c'est-à-dire sans stérilisation du moût, n’ont pas donné en vinifi- 
cation ces résultats si sûrs et si constants réalisés en brasserie. C’est que le 
brasseur ensemence la levure pure dans un moût débarrassé, par la chaleur, de 


tous les organismes qu'il contenait; dans ce cas, elle se développe seule et com- 


munique au liquide les qualités qui lui sont propres. Avec telle ou telle levure, 
le brasseur produit sûrement telle ou Lelle bière qu'il veut. 

Mais, bien que l’on soit entré dans la voie de la stérilisation du moût, le vigne- 
ron à ensemencé jusqu'à présént le ferment dans un moût non stérile et rempli 
d'un grand nombre d'organismes divers. Or, chaque levure à ses exigences 
spéciales et toutes ne supportent ni la même M oituie, ni la même richesse 
saccharine, ni la même acidité. Il se pourra donc que la levure pure ainsi ense- 
mencée trouvera dans le moût une température ou une acidité trop faible ou 
trop grande, en un mot, des conditions défavorables; alors, elle se développera 
difficilement et ce seront surtout les levures que le raisin apporte lui-même qui 
se multiplieront avec les autres ferments; dans ce cas, le résultat pourra être nul 
où négalif, ce qui arrive parfois. 

Bien d’autres considérations qu’il serait superflu de développer ici expliquent 
combien est difficile, sinon illusoire, l'obtention, avec un moût commun, d'un 
vin possédant le bouquet d'un cru renommé. Ce n’est nullement dans ce Hit que 


re 
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nous approuvons l'essai des levures pures ; voici i les desiderata que l'on peut 
atteindre dans la plupart des cas: a - 

Nous avons dit précédemment combien ne importe de mettre, dès le début de 
la fermentation, la levure alcoolique en possession du milieu. On comprend dès 
lors que si, au fur et à mesure de l'encuyage, on ensemence une levure bien 
appropriée au moût, pure, jeune, en pleine multiplicalion, elle se développera 
avec une intensité telle que les autres ferments ne pourront la supplanter. 
Au lieu d'observer ces fermentations lentes, irrégulières, incomplètes, com- 
promises par le développement de bacilles et de ferments de maladies, on 
aura, par l’ensemencement de levures, des fermentations plus rapides, Dhs 
régulières, plus complètes et, ce qui est lé plus imporlant, aucune fermentation 
bacillaire nuisible, Par cela même, la qualité du vin se trouvera améliorée, 
- mon pas tant par l'augmentation du bouquet que par celle de l'alcool; — par un 

dépouillement plus rapide du vin; — par plus de couleur dans certains cas; — 
surtout par l’absence ou la moindre propoïtion des produits secondaires’ et des 
ferments de maladies. Tels sont les avantages qu’on retire, dans la grande : 
majorité des cas, des levures sélectionnées. AQU 
Disons eee quelques mots de leur mode d'emploi et cherchons à en 
recueillir le meilleur résultat. Au moment des vendanges, les fabricants de 
levures pures livrent celles-ci au vigneron dans des récipients de 1 à 40 litres et 
quelques-uns recommandent de verser le contenu de ces récipients dans la cuve, 
au fur et à mesure de l’emplissage. Cette manière de faire n'est pas suffisante; 
car on répartit une quantité de levure trop: faible dans une trop grande masse de 
vendange. Il est préférable de recourir à l'avance à la préparation d’un ue de 
cuve ou levain, que l’on peut préparer ainsi. 
Deux ou Fe jours avant le remplissage de la cuve, on recueille une certaine 
quantité de raisins les plus sains et les plus mürs. On les écrase dans une pièce 
soigneusement lavée et on enlève à l’aide d’un tamis les rafles et les pellicules. 
La température du moût étant voisine de 16à 18° ou amenée à ce degré de chaleur, 
la plupart des vignerons se bornent à y verserle bidon de levure pure. | 
Mais le pied de cuve n'ayant pas été de la sorte stérilisé par la chaleur, il peut 
se développer, concurremment avec la levure, des ferments divers susceptibles 
de rendre les résultats moins satisfaisants. Aussi conseille-t-on de stériliser le 
pied de cuve. A cet effet, le moût est chauffé à 60 ou 70°, pour tuer tous les 
organismes qui s y trouve contenus ; il est dès lors dns stérile, c’est-à-dire 
débarrassé de tous les ferments; on le verse dans une pièce soigneusement lavée, 
et quand le moût est refroidi vers 20°, on y vide le bidon de levure sélectionnée, 
on couvre le récipient d’un linge et on l’abandonne dans un endroit propre. 
Quarante-huit heures environ après cet ensemencement, le pied de cuve est en 
_ pleine fermentation et sert à ensemencer la cuve, comme nous le verrons plus loin. 
, Pour la fabrication du levain, on recommande d'employer 1 kilogramme de 
levure ensemencée dans 25 litres de moût par cuve de 10 hectolitres; pour une 
cuve de 20 hectolitres on prendra 2 SE de levure versée dans 50 litres 
de moût, et ainsi de suite. 
sadition de levures pures à l’aide d’un levain (de préférence stérilisé) occa- 
sionne une fermentation plus rapide, plus régulière et plus complète et, par ce 
fait, une amélioration du vin au point de vue de sa qualité et de sa conservation. 
Demoii des levures sélectionnées constitue donc un progrès dans la vinification 
et nous ne pouvons que l’approuver. 
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Cependant, comme leur achat entraîne à des dépenses et qu’elles exigent des 
précautions particulières dans leur emploi, beaucoup de vignerons hésitent à 
recourir aux levures sélectionnées du commerce. Celles-ci sont surtout néces- 
saires, même indispensables, dans le cas de vendanges avariées, boueuses ou 
lavées par les pluies, dont la fermentation serait sûrement très languissante et 
accompagnée des mauvais ferments qui se trouvent sur les raisins défectueux, 

Alors l’ensemencement d’une levure pure dans un levain préalablement stéri- 
lisé s'imposerait. Mais, abstraction faite de ces circonstances si défavorables, le 
cas le plus général est celui où le vigneron veut favoriser son cuvage et amélio- 
rer la qualité de son vin. Or, il possède à là vigne les éléments nécessaires et il 
peut produire lui-même un pied de cuve qui lui permettra d'atteindre le but 
» cherché. Nous ne saurions trop le Jui conseiller et voici comment 1] convient de 
| procéder. 

Il choisit trois ou quatre jours avant la danse, dans une de ses meilleures 

_ vignes, les raisins les plus sains et les plus mûrs, il les écrase dans un demi- 
muid lavé à l’eau bouillante, et il enlève les rafles. Il est généralement inutile 
d’acidifier le moût, car dans nos régions la quantité d'acide du moût n’est guère 
inférieure à 10 grammes d'acide tartrique par litre. Au bout de quelques heures 
la fermentalion commence. On aère par brassage ou soutirage à l’air toutes les 
deux ou trois heures, pour bien activer le développement de la levure. 

Comme, au bout de deux jours, le moût est très appauvri en sucre on ajoute 

_tous les jours, par hectolitre de levain, 5 kilogrammes de sucre. Au bout de cinq 
à six jours ce levain extrêmement riche en levure est utilisé à raison d’un hecto- 
litre pour 30 à 50 hectolitres de vendange. On remplace tous les jours le liquide 
employé par le même volume de moût, de préférence stérilisé vers 65°. 

Le levain s'emploie de la façon suivante : On commence par mettre au fond de 
la cuve environ 10 litres de levain préalablement bien agité, puis on verse ce 
dernier dans la cuve au fur et à mesure qu’ ‘on remplit celle-ci; on réserve quel- 
ques litres que l'on: répartit à la surface de la vendange. Tel est un excellent 

- moyen d'améliorer la fermentation dans les circonstances qui lui sont défavo- 

“- rables. — E, ROUSSEAUX, 


La conservation des raisins de table. — La conservation des raisins 
. joue un rôle très important dans la viticulture, attendu qu'elle permet de pro- 
longer la période de consommation de ces. fuite pendant l'hiver, alors que les 
. raisins frais n’existe plus sur pieds. 
Malheureusement, les procédés de conservation qui ont été utilisés jusqu'ici 
- présentent certains inconvénients qui ont entravé leur vulgarisation; c'est 
» _ pourquoi, dans ces dernières années, des recherches ont été faites par divers 
expérimentateurs, à l'effet d'obtenir un M de préservation pratique et éco- 
nomique. : | 
-. Parmi ces différents essais nous devons signaler ceux qui ont été faits par 
MM. Richard, de Saint-Bénézet (Gard), à l’aide d’ampoules d’une contenance 
. d'environ 50 centimètres cubes, adaptées par un manchon en caoutchouc aux 
_ deux extrémités des sarments portant le ou les raisins à conserver. Le tout 
_ forme un vase parfaitement clos, absolument étanche. Un crochet en forme de 
L retourné vient prendrele raisin el les ampoules pour les accrocher à une petite 
chaïnette métallique, coupée par l'opérateur même, à la longueur nécessaire; 
celle-ci est réglée suivant que l’on désire mettre son raisin dans une pièce Die 


Fig. 54. — Ampoules. de MM. RIRE la conservation des raisins. 
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encore dans une armoire. Sauf pour la baguette en caoutchouc, qui peut avoir. 7 
une durée plus ou moins longue, suivant qu'après l'opération on en prend plus 


ou moins de soins, tout le reste peut servir indéfiniment. ii LE 
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Avec l’ancien système de conservation à râfle par l’évaporation qui se produit 
du flacon et à l'extrémité du sarment laissés à l'air libre, peut être très nuisible 
à la bonne conservation du raisin. 

Cet ancien système consiste dans l'usage > d’ une pièce plus ou moins grande 
que l’on désigne sous le nom de « fruitier »; elle contient des chassis verticaux 
en bois,combinés de telle sorte qu’ils puissent recevoir les flacons en verre, qu’on 


remplit d'eau aux trois quarts et dans lesquels on trempe le sarment supportant 


Fig. 55. — Raisins conservés avec les ampôules de MM. Richard dans une armoire. 


la grappe à conserver. Ces sarments doivent avoir au moins 15 à 20 centimètres 

_ et être assez résistants afin d'éviter, par leur fléchissement, la chute de la grappe. 

| Le nombre de raisins mis de côté, dans le système el pour insuffisance 

PAR de longueur de sarments est assez srand Adi qu'il n’enest NT de même avec 

le système de MM. Richard. Il n’y a pas à craindre non plus que les sarments ne 

Soient trop faibles, ces deux ampoules n'étant séparées que par la largeur du 
pédoncule du raisin, ) 

Si à l'expérience, ce nouveau système donne des résultats aussi favorables 


que ceux que MM. Richard ont obtenu, il pourra rendre des services importants 
dans la conservation des raisins. — B. C. 


À propos des ones vigneronnes interceps. pe J ai suivi, sur HS 
Revue, les intéressants articles sur les houes passe-partout : 4° Particle dé 04 
M. Raymond Brunet, en février 1708; œ le compte rendu de M, Larue, de la 
- … Société centrale d’ Agriculture del Yon relativement à la houe Jacquinez-d’ Épi- 
neuil, au Concours agricole et vinicole de Tonnerre; 3° FÉPORSS dans la Revue : 
‘ du 49 août, de M. Dechery Boyer à M. Larue. FREE 
Praticien en ce qui concerne les chafrues vigneronnes, partisan de =archer | 
de l'avant, qu'il me soit permis d'émettre quelques idées sur l'utilité et la mise 
-en pratique de ces nouveaux instruments ici. Je crois qu'ils sont appelés gra- 
duellement à faire une grande évolution dans la viticulture moderne. Pour moi- 
même, je suis absolument décidé à mo difier les dispositions de mon vignoble ei 
à mettre le mode de culture inlerceps em pratique, car je tiens, comme are 
M. Larue, à rester viticulteur en diminuant le prix de revient du vin. 
Et certes c’est assez difficile iei, à Chablis, où il faudra bien des tic tits # 
pour changer les vieilles pratiques, non pas que je regarde, moi et d’autres, à 
me séparer de la routine. Voyez les difficultés. La première idée élait de substi- 
tuer aux échalas le fil de fer passant parallèlement de chaque côté du pieu, se 
_démontant et se remontant d’un crochet permettant, en relevant les deux fils, 
d’enserrer les pousses de la vigne en guise d’ accolage; les rognages seraient 
pratiqués avec des forces légères à tondré les haïes; nous aurions épargné ainsi, 
de cette facon, une main-d'œuvre onéreuse ici; dans ce cas, j'admets d'emblée la 
culture de l’interceps passe-partout, les ceps et les pieux placés à égale distance 
permettant à l'instrument de mieux fonctionner. De 
__… Mais, inconvénient, il faut pour cela modifier la taille longue usitée ici, et ni 
moi, ni d'autres, n ont trouvé ce moyen, si ce n’est au détriment de la récolte. 
La Lille Royat, usitée très pratiquement dans les autres vignobles sur fils de fer,  ’ 
nous taillons notre beaumois à quatre ow cinq yeux; cette taille s’approprie peu 
à cela. La taille Guyot, mais quel travail pour enlever annuellement ces longs 
bois entrelacés d'un cep à l’autre avec leurs vrilles prises au fil de fer. Voyez ces 
grosses difficultés. Malgré le désir de modifier la vieille routine, il y a beaucoup 
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à réfléchir. 
Il ne faut pas songer, actuellement, à passer une houe passe-partout dans nos 


vignes de Chablis, aux ceps distants de #Æm. 50 sur la longueur, aux treilles de 
90 centimètres de large, encombrées de 5 et ? paisseaux par cep, formant, le 
*. Jong de cette treille, une double haie d'échalas à peine distants de 18 centimètres. =. 
Dans cette disposition actuelle, la houe, Royer ou Jacquinez ne nous donnera * 
pas plus d'avantage que nos vieux modèles de charrues vigneronnes inventées | 
par Messager de Chamvres (Yonne). très peu modifiées par nos constructeurs 


locaux, dont j'indique le dispositif ci-dessous : S 
C'est un débutoir où est adjointe une lame fixe cultivant sous les coursons, for- 
mant en somme une sorte de décavion. Au binage dans les terres très cultivées A: 
on enlève très facilement, à l’aide du soc. ci-contre, l'ados interceps. ‘s 
Je suis heureux de soumettre mon idée à M. Pierre Larue, qui connaît la culture SR 
et le vignoble chablisien et qui ne dédira pas qu’il faudra beaucoup de tâtonne- 


ments avec la longueur des coursons el la quantité d’échalas pour faire fonctionner 
les interceps. Ici ou ailleurs, la Done de ces outils ira d’emblée.— HENRI BILLAUD. 


La délimitation. des vins de Bordeaux. — Le bureau de l'Union 
girondine des Syndicats agricoles de la Gironde à examiné la question de la déli- Le 
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mitation. L'Union refuse absolument l'adjonction à la région Bordeaux de toute 
commune étrangère au département ou de ses produits de quelque manière 
qu'ils puissent y être introduits. Elle à félicité M. Monis de son énergique inter- 
vention en faveur de la viticulture et prié le Conseil général de résister aussi 


_énergiquement que par le passé à toute tentative pour priver les Girondins de 


leur patrimoine viticole. Elle à pris acte de l'engagement pris par le ministre 
des Finances et les délégués .du commerce d'assurer un contrôle sérieux dans les 
chais des négociants au moyen d’un double compte et d’un acquit spécial aux 
vins de la Gironde. Elle a repoussé tout principe d'impôt nouveau sur les vins et 
réservé l'examen de l’authentification au moyen d’une vignette d’État; elle accep- 


_terait en compensation de l'établissement d’un double compte et de l’acquit spé- 


cial, une très légère taxe de statistique de O0 fr. 10 par pièce de régie, dont le 
montant suffirait amplement à couvrir l’administralion de tous ses débours. 
L'Union girondine des Syndicats agricoles à adressé aux conseillers généraux 


- de la Gironde une longue lettre dont nous détachons le passage relatif à l’adjonc- 


tion des vins de Dordogne et de Lot-et-Garonne à la région des vins de Bordeaux: 


On nous parle de transaction ? Mais nous m’avons pas à transiger! Nous défendons 
des droits séculaires, que nous voulons conserver intacts à nos enfants. En vain l’on 
nous objectera que depuis quelques années ces vins transportés à Bordeaux se vendent 
comme des « bordeaux authentiques ». Sir eétait là le fameux usage local constant, 
que ne fait-on entrer dans la délimitation le Midi, l'Algérie, l'Espagne ! Et quand nous 
combattons un abus qui nous ruine, c’est awmom même de sa pratique qu’on parle de 
lui donner une existence légale. | 

C’est alors que, ne sachant où arrêter l’annexion, « faute d’usages locaux constants», 
on à imaginé les inspecteurs d'agriculture. Gravement, ces Messieurs, dans un Fons 
« incognito », ont examiné les régions litigieuses, et sur le seul aspect d’un terrain qui 
n’était pas toujours planté, leur œil d’aigle léur a permis de dire: Dignus es intrare. | 

Au reste, nous tenons à faire remarquer que toutes nos affirmations sont l’exacte 


expression de la vérité historique. Nous nous abriterons derrière deux ouvrages qui ne 
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peuvent être suspects et qui n’ont pas été faits pour les besoins de la cause. 

Le premier émane de M. Granat, professeur d'histoire au lycée d'Agen, et a pour 
titre : Le Livre d’or de la Vigne dans l’Agenndis. Cet ouvrage, paru en 1907, est dédié 
au vigneron qu'est le Président de ka République. L'Académie l’a publié dans ses Actes. 
L'auteur s’est documenté aux sources les plus sûres, et notamment dans les archives 
des Sociétés agricoles du département. Il traite des vicissitudes économiques de la 
viticulture du Lot-et-Garonne, depuis les temps reculés jusqu’à nos jours. Nulle part, 
dans cet ouvrage, il n'est question pour aucun des vins de cette région, même importé 
aux Chartrons, d’un droit quelconque à la marque «, Bordeaux ». 

Le second livre, édité par la maison Feret, est le pendant d'un autre livre bien 
connu ; il est intitulé : Bergerac et ses vins. Pourquoi deux ouvrages s’il n’y a qu’une 
seule région ? Et comment se fait-il que les propriétaires de Bergerac qui ont fourni 
les matériaux de cet ouvrage n'aient pas affirmé quelque part leur prétention au nom 
de « Bordeaux », s’ils croyaient y avoir des droits? 


En présence des protestations qui se sont produites dans les départements de 
la Gironde, de lä Dordogne et du Lot-et-Garonne contre le projet de décret sur 
la délimitation du Bordelais, rendu sur avis du Conseil d'Élat, le ministre de 
l'Agriculture a décidé, dans un but de conciliation, d'ouvrir une enquête com- 
plémentaire dans les départements intéressés. M. Chaumié, député de Lot-et- 
Garonne, a fait connaître que cette décision avait été prise sur sa demande, afin 
que le nombre des communes du Lot-et-Garonne admises dans la région déli- 
milée puisse être augmenté. | 


REVUE COMME 


Informations : EXPOSITION DE LA CÔTE D?A 
centrale d'agriculture, d’horticulture et d’acclimatation de Nice et des Alpes-Maritimes 
organise, pour les mercredi 23, jeudi 2#, vendredi 25, samedi 26 et dimanche 27 mars 1910, 
. une exposition générale dite Exposition de la Côte d'Azur et de la « Riviera » (de Toulon 
à San Remo inclus), pour tous les produits de l’agriculture, de l’horticulture, de l’aceli- 


. matation et des industries diverses qui s’y rattachent. S'adresser aux bureaux du 


Secrétariat de la Société, 113, promenade des Anglais, Nice, avant le 1° mars 4940. 


INSTITUT AGRONOMIQUE JEANNE-D'ARC POUR JEUNES FILLES. — Sous le patronage de 
la Société des agriculteurs de France, vient de se constituer l’Institut agronomique 
Jeanne-d’Arc, destiné aux jeunes filles. Il est provisoirement installé à Epluches, près 
de Pontoise. La nouvelle école donnera un enseignement ménager et agricole d’un 


caractère supérieur et franchement professionnel. Elle visera la formation de deux 


classes d'élèves : Li? 3 | 

1° Les jeunes filles de bonne famille qui auront fait leurs études et voudront acquérir 
le savoir nécessaire à une maîtresse de maison à la campagne, consciente de sa mis- 
sion sociale, désireuse d’en remplir, en pleine connaissance de cause, tous les devoirs, 
et fière de devenir, si elle y est appelée, la compagne d’un agriculteur ou d’un proprié- 
taire résidant sur sa terre; “à 

2° Les jeunes filles munies de leur diplôme d’institutrice et disposées à recevoir un 
enseignement ménager et agricole complet, qui leur permettra d’en devenir les propa- 
gatrices dans nos campagnes en même temps que des apôtres du retour à la terre. 


CONCOURS D’APPAREILS DE DÉFONCEMENT ET DE CHARRUES A ORAN. — Ce concours, 
organisé par la Société d'Agriculture du département d'Oran, est fixé au 14 octobre et 
jours suivants. Les demandes d'admission devront parvenir au siège de la Société, 
1, rue de Belleville, à Oran, avant le 15 septembre. { 
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VIGNOBLES ET VINS 


De nos Correspondants : 


VaucLusE et BOUCHES-DU-RRÔNE. — L'époque normale des vendanges est là ; 


mais non pas assurément celle des vendanges elles-mêmes. Le raisin mürit mal, 
irrégulièrement; et finalement, nous aurons un retard moyen, de près de 
quize jours, pour la mise à la cuve. 

Que sera cette vendange, objet de tant de controverses, depuis trois mois? A 
mon humble avis, elle sera pour notre région, médiocre comme quantité. Quant 
à la qualilé, septembre en décidera, suivant le temps qu’il fera pendant ce mois. 
Jamais, depuis longtemps, la végétation n'avait été soumise à de telles secousses 
que celles subies par la vigne, pendant l’année 1909. Le printemps débuta par 
des gelées dont les vignerons des rives de la Durance et de la plaine de Cavail- 
lon, ont gardé un cruel souvenir. Puis, apparut, là où la gelée n’avait pas sévi, 
une sortie de raisins pleine de promesses. Mais la coulure, ou plutôt le Mildiou 
des raisins ne tardait pas à se montrer, éclaircissant ou amputant les grappes 
d’une façon désastreuse. À son tour, juillet, avec des pluies froides, gorgeait 
les vignes de sève et quand août, avec des chaleurs torrides et des vents dessé- 
chants, succéda aux temps glacés de juillet, il agit sur le vignoble à la manière 
*. du sirocco d'Algérie. Des plantes, passant par de pareilles secousses de végéta- 
tion, ne pouvaient pas ne pas en être grandement éprouvées. Aussi, le 20 août, 
l'aspect du vignoble était-il assez misérable, quand une pluie douce sembla réta- 
blir l’état des choses. Il en aurait été ainsi, si trois journées de mistral violent 
n’avaient détruit en partie l'effet de cette ondée bienfaisante. Conclusion : ven- 
danges tardives, maturation irrégulière, quantité assez réduite, tel est le bilan 
actuel. | 


D'AZUR ET DE LA RIVIERA. — La Société. 
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La Revue vient de publier un très intéressant tableau des apparences de récolte, 
vers la mi-août, Vaucluse et les Bouches-du-Rhône y sont portés respectivement 
pour 850.000 hectolites et 1.200.000 hectolitres. La récolte y avait été, en 1900, 


de 914.154 hectolitres et 1.257.267 hectolitres. Sans être trop pessimiste, nous 


croyons pouvoir évaluer [a réeolte prochaine à un cinquième ou un quart de 


- moins qu’en 1908, dans Vaucluse et à un bon quart, en moins, dans les Bouches- 


du-Rhône. La plupart des propriétaires sont, 1l est vrai, moins optimistes et 
l'examen attentif des vignes, en ce moment, D ira UE donner raison. Mais 
des nuits humides el un temps favorales pendant la première quinzaine de 
septembre, peuvent encore modifier les choses en bien et ramener ce déficit aux 
proportions que nous indiquons ci-dessus, Quoi qu'il en soit, en estimant, entre 

100 et 750.000 hectolitres, la récolte dans Vaucluse et à 1 million d'hectolitres, 
au plus, dans les Bouches-du-Rhône, nous croyons être plutôt au-dessus qu'au- 
dessous de la vérité. 

Il nous revient, de la part de très nombreux propriétaires du Languedoc, que 
les apparences finales y sont, en ce moment, loin de répondre à leur attente. 
Enfin. de source précise, nous savons que les premières cueillettes faites donnent 
des désillusions, en Algérie ou tout au moins dans les environs de Mostaganem 
et d'Oran. | | 

Nous croyons qu'il en sera ainsi pour notre région, dans une assez large 
mesure, quand les premières bennes de vendange iront à la cuve et surtout 
quand ont les premières foulées deraisins. 

Aussi la fermeté des cours s’accentue et des offes nombreuses d’achats sur 
souches sont-elles faites à la propriété qui, généralement, les refuse. Nous con- 
naissons cependant une affaire qui vient de se conclure, pour un domaine de 
pleine, bon petit vin fruité, pesant généralement 8° à 9°, dont la récolte avait été 
vendue 7 fr. 50 et 8 francs, en 1908. La vente vient d'être terminée à 12 francs, 
pour la récolte pendante. Les raisins, quise vendaient l’an dernier de 5 fr. 55 à 
7 francs dans Vaucluse, débutent à 9 fr. 50 et mème 11 francs, avec tendance à 
la hausse. Il en résulte que cette année, bien inspirés seront ceux qui achèteront 
au début. — Marquis D'ALAUZIER. 


CHARENTE. = Pendant le mois d'août, une température suffisamment élevée a favo- 
risé le grossissement du raisin. Malgré cela les vendanges seront tardives et n'auront 
lieu que fin septembre ou premiers jours d’octobre. Si rien ne vient modifier les appa- 


* rences actuelles on peut admettre, d’une facon générale, que la récolte sera comme 


quantité; au moins aussi élevée que l’an dernier. Les maladies sont peu nombreuses 
et les orages qui se sont abattus sur plusieurs points de la France n’ont pas épargné 
le Sud-Ouest. Néanmoins, le climat des Charentes’ n’est pas très sujet à la grêle, Île 
vignoble n’a pas beaucoup souffert de ce fait, sauf sur certains points. 

La fréquence des orages vient de remettre à l’ordre du jour la défense contre la 
grêle. Depuis plusieurs années je suis avec beaucoup d'intérêt dans le nord du dépar- 
tement dé la Loire, région où la grêle est fréquente et meurtrière, la lutte méthodique 

_ entreprise pour mettre le vignoble à l'abri eu fléau. Canons grélifuges et fusées sont 
utilisés concurremment par les très habiles viticulteurs du Roannais. Si, en 4906 et 
1907 on a semblé reconnaitre une certaine lassitude générale en France dans l’organi- 
sation de la défensa, en 1908 et surtout en 4909, on a constaté partout un regain d’acti- 
vité. La commission météorologique de la Loire l’a d’ailleurs fort bien démontré par 
une enquête qui a embrassé un grand nombre de départements. Le secrétaire de cette 
commission, M.J. Tachon, qui a été l'organisateur intelligent de la plupart des instal- 
lations que j'ai vu fonctionner, m'a donné sur l'emploi des fusées paragrêies, des ren- 


z 


seignements fort intéressants. His voulo: Fi r hercher Lee causes d' siletire ‘assez CoM- 


plexes de l'effet scientifique des tirs et en se dégageant de toute idée préconçue l’obser- 


vation démontre dans plusieurs circonstances que l'emploi des fusées produit contre la 
grêle une action réelle et, dans la plupart des cas, efficace, Il faut naturellement obser- 
ver certaines règles, et la fusée doit présenter, toute sécurité de fabrication. Son emploi 


isolé paraît Rte pour se garantir contre. les orages généraux, Tantôt la défense 


ést organisée par la commune elle-même, comme dans le Puy-de-Dôme, tantôt ce sont 
des syndicats régulièrement constitués d’ après la loi de 1884, comme dans la Loire, qui 
sont chargés de cette mission. Les méfaits de la grêle sont tels qu’ils ont depuis long- 
temps excité l'attention de nombreuses personnalités. Sans rappeler les premiers essais 
du Dr Vidal, M. Violle, de l’Académie des science a essayé les ballons explosifs ; M. le 


général de Négrier vient de tenter des expériences au moyen de paratonnerre ou para- - 


grêle de 30 mètres de hauteur et placés de distance en distance. Enfin, un ingénieur 


-italien, M. Rota, reprenant la théorie du professeur Bombici, a eu l’idée d'appliquer la 
transmission des ondes hertziennes pour arrêter et combattre la formation de la grêle. 
Les ondes engendrées par des machines électriques iraient s’opposer à la formation des 
globules glacés du nuage grélifère. Les effets obtenus-par cette dernière méthode, com- 
parés avec ceux du tir, semblent confirmer l’analogie qui existe entre les ondes électro- 
magnétiques et les ondes explosives. L'installation de ce système étant difficile et oné- 
reux, la fusée de puissante ascension et de forte explosion, utilisée avec méthode reste 
pour le moment l'engin préféré à tous les points de vue. Peu à peu les fusées se substi- 
tuent aux canons. — J.-M. GUILLON. 


SARTHE. — La récolte s'annonce comme peu abondante par suite des gelées du 
printemps et du mauvais temps qui a sévi au moment de la floraison. De plus, 
la maturité s'annonce comme très tardive, la véraison n'étant pas encore com- 
_mencée, sauf dans quelques cépages précoces. Il y a peu ou pas de maladies cryp- 
à que cette année dans notre région, tout au moins dans les vignobles 
bien tenus, où l’on a sulfaté et soufré plusieurs fois. 

_ Les vins de l’an dernier sont en grande partie écoulés, mais ceux qui restent à 
_ vendre maintiennent leurs prix à cause de l'incertitude de qualité sur la récolte 
prochaine. LA oi 

Les vins rouges se vendent de 60 à 90 francs suivant la qualité et les contrées 
du département. Les vins blancs, de 100 à 200 francs, suivant qualité. — DEsnos. 


LotR-ET-CHER. — À la suite des gelées des 172 et 3 mai, beaucoup d’ yeux 
latents ou endormis de la vigne se sont réveillés sous l'influence d’une tempéra- 
ture convenable; et on a pu espérer que le mal causé par les froides matinées du 
“ommencement de mai serait alténué et en partie réparé par les nouvelles 
pousses qui semblaient bien constituées. 

Le 15 mai survint un nouveau désastre, pire que le premier; aucun des bour- 
geons si tendresnouvellement développés ne fut épargné, et beaucoup de ceux 
qui avaient échappé aux premières gelées, ét qui atteignaient déjà une dizaine 
de centimètres, furent anéantis. Leur remplacement n'était plus possible 
qu’exceptionnellement, et par des rameaux.sans raisins. Beaucoup de ceps res- 
tèrent longtemps dépourvus de végétation; de temps en temps on découvrait 
par-ci par-là une pousse sur le vieux boïs, même à la gorge de la souche, tou- 
jours mal placée, souvent insuffisamment attachée, qui ne deviendra pas fructi- 
{ère avant plusieurs années, mais restera au contraire bien disposée pour le 
court-noué que l’on voit souvent causer de grands ravages après ces arrêts 
anormaux de la sève et de la végétation. Nombreux sont encore les pieds quiont 


repris l'aspect qu'ils avaient après la taille d'hiver, et qui ne repousseront plus. 554 


_ 
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Comme les premières, cette gelée ne fut que locale, très bizarre dans ses’ 
effets, et inexplicable dans ses causes pour ceux qui cherchent à se rendre 
compte pour quelles raisons cerlaine vigne a été gelée à 75 %, landis qu’à 
quelques centaines de mêtres de distance, une autre n’a perdu que 10% de ses 
bourgeons, et qu'un vignoble aussi susceptible à la gelée les années précédentes 
en raison de sa situation et de son exposition, et éloigné seulement d’un kilomè- 
tre du premier, n’a éprouvé aucun mal. 

Pour ces raisons la situation viticole est difficile à présenter, aussi bien que 
les probabilités relativement à la prochaine récolte ; tel de mes voisins espère 
faire une récolte triple de celle de 1908, tandis qu’un autre ne compte que sur la 
moitié de ce qu’il a récolté l’an dernier, | 

En somme, les vignes, dont la végétation a laissé longtemps à désirer, ont 
depuis les dernières chaleurs une belle apparence. A part certaines contrées les 
plus éprouvées, les grappes sont assez nombreuses, bien conformées et bien 
attachées ; la belle couleur et la vigueur de la végétation indiquent que les ceps 
ne se ressentent plus généralement des gelées de mai, de la période humide de 
la fin de juin, de la température froide ethumide de la première quinzaine de 
juillet, et si changeante dépuis, puisque. le 4aoûtil y à eu de la gelée blanche 
tandis que le 8 le thermomètre enregistrait 34°. 

Le Mildiou et l'Oïdium ne donnent pas jusqu'à présent d’inquiétudes du moins 


dans les vignobles convenablement traités et bien cultivés. On constate presque 


partout la présence dela Cochylis, mais sans qu'elle ait causé des dégâts sérieux. 

Dans la vallée du Loir, et sur les coteaux et plateaux environnants, on peut 
estimer que la récolte pendante approchera d’une récolie moyenne comme 
quantité. [l existe encore des vins invendus en cave, et que les détenteurs ne. 
demanderaient pas mieux que de vendre, non pas en quantité suffisante pour 
porter préjudice aux prix de la Drocha récolte, la production de 1908 ayant 
été si minime, mais assez pour qu'il soit permis de signaler un esprit nouveau el 
une tendance qui devraient faire réfléchir les viticulteurs du Centre. 

Aujourd'hui le bon marché est la seule considération qui guide la plupart des 
consommateurs dela ville et même de la campagne, ouvriers agricoles, petits ou 
grands cultivateurs. Par suite le marchand, dont le rôle est de s'inspirer des goûts 
de ses clients, s'oriente pour ses achats vers le pays qui pRre la marchandise aux 
prix les plus bas. 

Le temps n'est pas éloigné où, dans notre contrée, on préférait, à quelques . 
pièces de cent sous près, les vins frais et fruités des environs aux produits des 


vignobles où on vise plutôt la quantité que la qualité; et où on achetait les vins 


qu on avait des chances de trouver tels que la vigne les avait produits, chez son 


voisin, de préférence aux produits qui viennent on ne sait d’où, détalllés dans 


toutes les gares par des intermédiaires qui semblent y trouver un beau bénéfice, 
ou dans les Éuepols des marchands où ils ont subi un nouveau coupage. 

Maintenant il n’en est plus ainsi, parce que la marchandise qui fait concurrence 
à nos vins est cédée à des prix auxquels nos vignerons ne peuvent vendre, parce 
qu'il n'y trouvent pas le bénéfice indispensable et rémunérateur. Et encore ces 
prix sont variables; si un marchand annonce son vin à 45 francs les 225 litres, 
tous droits, transport et même füt payés, son concurrent fera savoir quil est 
vendeur à 42 francs, Avec ces produits; il ya de la marge. 

Et pourtant, dans ces pays vendeurs à vil prix, aussi bien que dans les nôtres, 
la vigne ne produit pas sans travail, la main-d'œuvre esl coûteuse, les dépenses 


_ 


provenant de l'achat des engrais, des tra tements, des frais de vendange et de 
vinification sont élevés ; et pour vivre et pour continuer il est indispensable que 
le rapport ne soit pas PRE au prix derevient! Il y a probablement une com- 
binaison que nous autres nous ignor ns et l'Administration aussi ! — R. A. 


YonNE. — Chablis paraissait, après les gelées, un pays en sorte favorisé en. 


considérant même ses localités viticoles les plus voisines telles que Chichée, 
Fleys, Chitry, Saint-Bris où table rase a été faite en deux matins de la totalité de 
la récolte. ne 

Ici nous pouvions compter largement sur une bonne demi-vinée et au delà 
même à la sortie des contre-bourgeons dans les vignes où la gelée avait été 
_ totale, du raisin se présentait de quoi payer les frais de culture et des traite- 
ments, mais la floraison effectuée en période humide et pluvieuse a anéanti ces 
espérances. Dans les vignes épargnées della gelée le raisin a bon aspect, abso- 
lument indemne d’Oïdium et de Mildiou de la grappe. La température, malheu- 
reusement très peu favorable, déçoit quelque peu nosillusions. 

Pour quant au Mildiou des feuilles, il n’a pas sévi par fortes poussées et suc- 
cessives comme en 1908 et ses dégâts, en raison des traitements préventifs 
donnés bien à point, sont peu appréciables; aucune vigne, du reste, même celles 
traitées une seule fois, n’est absolument, éomme je l’ai vu l’année dernière, 
entièrement dépouillée deses feuilles. Certes, comme toutesles années, en raison 
de traitements plus réguliers et mieux donnés, il y a des vignes plus verdoyantes 
que d’autres. Ce phénomène, constaté tous ta ans, est certes beaucoup plus 
appréciable dans les années d’invasion. = 

Je tiens à mettre en évidence, dans la lutte anticryptogamique, un produit que 
je considère personnellement de grande valeur dans l attaque directe du Mildiou, 

l’oxychlorure cuivreux. J'avais correspondu avec M. Chuard, le directeur de la 
Station viticole de Lauzanne, qui m'a engagé d'essayer le produit en question à 
la dose de 500 grammes par hectolitre. C’est la dose, dit-il, qu’il à employée dans 
la Suisse romande avec plein succès et dont je me suis, moi aussi, très bien 
trouvé; j'ai remarqué dans les vignes trailées à xs CHLORE des feuilles d’un 
vert ire foncé et plus nettes que dans les vignes lraitées aux autres bouillies. 
. Ce serait plus appréciable, certes, en annéé d’invasion. Au point de vue pra- 
tique, c'est l'idéal : délayer le ou dans un seau d’eau et compléter par la 
proportion d'eau rationaelle à la dose. J'ai employé le produit poudre en adjonc- 
tion au soufre pour remplacer le sulfate pulvérisé, mais l’année ne m a heureu- 
sement pas permis de juger de ses effets. 

Des traitements insécticides à l’arséniate de soude ont été fails nombreux ici 

contre la Grisette et le Cigarier. Je crois, du.côté de la Grisette, le résultat de 
ces traitements très négatif, cet insecte op très difficile à atteindre par sa 
petitesse et sa conformation. 

Quoique le siècle soit au vin blanc, CHAble comme tous les vignobles, subit 
a crise viticole. La vente des vins blancs toujours très lente, car beaucoup 
de 1908 et 1907 sont invendus chez nos producteurs. — Henri BILLAUD. 

AuBe. — L'année 1909 sera certainement une des plus mauvaises, pour le 
vignoble de Bar-sur-Séine et des environs, que l’on ait vue depuis longtemps. On 
peut dire que l'ensemble de la récolte est à peu près nul, la vigne‘ayant souffert 
de toutes les intempéries à la fois. | 
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‘L'an dernier les maladies cryptogamiques, à la suite d'orages survenus en 
juin, ont envahi les feuilles avec une rapidité que l’on ne peut imaginer: les 


* vignerons, surpris, n'ont pu effectuer les traitements nécessaires, si bien que dans 


maints endroits les ceps se sont trouvés complètement dégarnis dès le mois de 
juillet ; le raisin, bien entendu, n’a pu mürir qu'avec la plus grande peine ; le jus 
était peu abondant, si bien qu'il faliait au moins huit hottées de 50 kilogrammes 
pour faire deux hectolitres de vin ; néanmoins un temps très propice a favorisé 
la vendange de telle sorte que le vin élait encore de belle tenue. La presque 
totalité du stock s’est épuisée à des prix voisins de 30 à 35 francs, si bien qu'à 
l'heure actuelle la quantité de vins en cave est pour ainsi dire nulle. 
Malheureusement le désastre ne s’est pas borné à une perte de récolte sen- 
sible : le bois a mal müri et la rigueur de l'hiver a causé de grands ravages, le 
thermomètre est descendu fréquemment à — 25°, si bien que le débourrement 
s’est effectué avec les plus grandes difficultés en laissant voir de nombreux 
bourgeons gelés. Le mois de mai a été par la suite extrêmement froid, la neige 
et le grésil se sont plusieurs fois mis de la partie, enfin de fortes gelées sont 
venues anéantir complètement les pousses. Aucune vigne, même parmi les plus 
élevées, n’a été épargnée; le désastre à été complet. Parmi les repousses on 
apercevait encore quelques grappes, mais les temps si froids du début de la 
saison n'ont pas permis aux fleurs de se développer normalement; à l'heure 
actuelle on ne voit plus que quelques rares grappes fortement millerandées ; la 
vigne elle-même a été fortement chlorosée et n'avait pour ainsi dire pas poussé 


_ jusqu'au milieu de juillet, époque à laquelle quelques chaleurs sont venues favo- 


riser la pousse. Aujourd'hui le bois commence à mürir, ce qui laisse espérer une 
meilleure taille pour l’année prochaine. 

Aucune vallée n’a été épargnée, les vallées de l'Ource, de la Seine, de la 
Laigues sont également atteintes ; on rencontre fréquemment des propriétaires 
qui récolteront à peine deux ou trois pièces de vin dans trois ou quatre hectares: 
de vignes. Le résultat est facile à prévoir: c'est la misère pour beaucoup de 
vignerons, plus de vins en cave, plus de raisins dans les vignes ; aussi la fuite 
.des jeunes gens vers les villes s’est-elle accrue dans des proportions notables, la 
main-d'œuvre, surtout féminine, devient de plus en plus rare. Le mal est pire 
encore dans la vallée de l’Ource, où plus de la moitié des vignes est arrachée et 
-où une faible partie seulement est reconstituée. C’est au moment où les vignerons 
ont le plus besoin de ressources que la récolte fait défaut : ces pays riches il y a 
vingt ans sont aujourd'hui dans la misère, ils sont dépeuplés et ne retrouveront 
pas d'ici longtemps leur prospérité de jadis. Ces fléaux sont d’autant plus redou- 


tables dans nos régions, que la culture de la vigne y est presque la seule res- 


source ; l'industrie n’y existe pour ainsi dire pas, la eulture y est peu développée 
et difficile dans un terrain accidenté, les forêts avoisinantes elles-mêmes ne sont 
plus d’un bon rapport et ne peuvent occuper qu’un petit nombre d'ouvriers : la 
Situation, en un mot, y est des plus précaires. — M. CERCELET. 


4 


AVIS D'ADIUDICATION : Marine nationale, — Adjudication à Cherbourg, le 6 octobre 
1909, de 300.000 litres de vin rouge à 10°, non logé, en 6 lots de 50.000 litres chacun. 
Dépôt des échantillons, au plus tard le 13 septembre à 4 heures du soir. Cautionne- 
ment 450 francs par lot. — Voir le cahier des charges au bureau du commissaire aux 
subsistances, à Cherbourg, ainsi qu’à Paris, au ministère de la Marine (Bureau des 
subsistances.) 
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CÉRÉALES (Le QUINTAL MÉTRIQUE) 
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BULLETIN ÉRÉOEO) ci DE LA SEMAINE 
du 29 août au 4 septembre 1909. 


Diuio da Tempéra-|Tempéra- 
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REVUE DE VITICULTURE 


= TRANSFORMATION CAPITALE DES PROCÉDÉS DE VINIFICATION ( 


NOUVEAU PROCÉDÉ DE VINIFICATION 


Je ne veux qu’exposer en gros les principales dispositions de ce procédé, me 
réservant d’en décrire les détails et d'en exposer les résultats complets après 
les prochaines vendanges. Ce procédé comprend essentiellement trois périodes 
successives : 1° Extraction du moût par égouttage et déplacement ; 2° Fermen- 
tation méthodique du moût ; 3° Macération méthodique du marc frais avec le vin 
fait en blanc. 


Dans la préparation des vins rouges je ne connais que deux tentatives, ayant 
fait l'objet d’une publication, dans lesquelles on ait essayé une macéralion indé- 
pendante de la fermentation: C'est le procédé Rosensliehl et le procédé Barbe. 

Tous deux ont cherché à industrialiser la vinification. Tous deux ont supprimé 
la fermentation avec le marc et pratiquent les deux opérations séparément. 
Mais tous deux effectuent une macéralion préalable du marc dans le moût muté, 
tandis que j'opère la macération en second lieu avec le vin fait en blanc. Cette 
différence est capitale et je vais en indiquer les raisons. 

A côté d’un grand nombre de substances contenues dans les parties solides 
du raisin qui peuvent se dissoudre dans le moût à la faveur de son acidité, il yen 
a d'autres, moins abondantes, mais dont le rôle est important au point “e vue 
organoleptique, qui n’entrent en solution que sous l'influence de l'alcool que 
produit la fermentation. Parmi ces dernières se trouvent surtout des essences, 
des matières grasses qui ont une aclion prépondérante dans la constitution du 
. bouquet. Il est donc nécessaire de les recueillir et de les conserver. La macéra- 
. tion avec le vin fait les extrait mieux encore que le cuvage ordinaire et exalte 
ces qualités, La macération avec le moût non fermenté suifité ou chauffé ne peut 
pas les atteindre et les laisse dans le marc. 

La méthode Rosenstiehl comme la méthode Barbet ont aussi le défaut de lais- 
ser du marc doux non fermenté qui s’ulilise plus mal ou plus difficilement, Eu 
outre, la dernière, par le sulfitage excessif, rend ce marc inulilisable à l’alimen- 
tation du bétail. | 

M. Rosenstiehl chauffait le moût à trois reprises successives à 55° et chaque 
fois en arrosait le marc. Il opérait ainsi le mutage par la chaleur et extrayait 
en même temps des mares ce que le moût peut en extraire, avec les avantages 
et lès inconvénients de la température élevée. Cela lui permetlait de faire 
fermenter ensuite avec un levain pur le moût chargé d'extrait et de couleur. 

M. Barbet mule la vendange avec .une dose très élevée d'acide sulfureux, laisse 
cuver quelques jours pour que le moût s’enrichisse en extrait el en couleur, et 
sépare le jus par pressurage; puis il alimente ensuite avec cette matière 


(1) Voir Revue, no 821, p. 287. 


première les vineries dans oil il dé iifite les Hiouts par un clé spécial 
et opère ensuite la fermentation par levains purs (1). 3 

Il serait beaucoup. trop long de faire l'éloge et la critique de ces procédés. Le 
premier depuis dix ans n’a pas pris d'extension. Le second qui voit à peine le 
jour demande des installations très coûteuses ; il a de grands mérites, que sa 
mise en pratique fera mieux connaître encore, mais il est l’exclusive propriété 
de la Société qui l’exploite et n’est  . la Éée des vignerons. 

Dans un cas comme dans l’autre, il ÿa 


a Jieu de craindre que la chaleur, le sulfi- \ 
tage excessif, la macération sans alcoobdétruisent les sèves et bouquets de fruit | 
ou bien ne permettent pas leur extraction ou leur mise en valeur complète. Je 
crois le procédé que je propose plus parfait et bien plus à la portée de tous les 
_ vignerons. Il est de plus d’une pra- 
_ tique facile et très avantageux pour 
l'installation de coopératives de 
vinification. 
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tallation, ‘pour une production 
moyenne de 4 à 5.000 hectolitres de 
__ vin, comporte : | 
4° Un appareil de foulage À, tur- 
-bine Paul ou fouloir à cslindres ou 
à pied d'homme; | 
2° Une batterie de macération B 
comportant 6 à 10 cuves de 50 hec- 
martin C. Cuves ace ou de dé bour. tolitres chacune qui serventen même 
 Bidcro Genbieet Mau Lo D (erRpe CU 
pour faire à la suite la macération et l'épuisement lesquelles s’opèrent successivement 
es en ee Peut M la séparation du moût, puis la ma- 
-  cération avec le vin fait en blanc; 
3° Deux cuves jumelles d'assemblagéG pouvant servir de cuves à débourbage; 
4° Une batterie de fermentation D'icomprenant 6 cuves de 130 à 140 hecto- 
litres chacune ; à 
5° Un Re de 2 m. 20 de diamètre E qui peut être remplacé par 8 cuves de 
50 hectolitres F venant se juxtaposerà la batterie de macération et servant de 
cuves à déplacement ou à diffusion; : 
6° Un conquet G où se D cillent les vins rouges; 


7° Deux pompes P etkH. En | 
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EXTRACTICN DU MOUT. — La vendange foulée en À est distribuée successivement 
dans les cuves de la batterie de macération B qui sont munies de claies à leur 
partie inférieure et portent en haut une claie mobile et un trou d'homme. La ven- 4 
dange s’y égoutte et le moût se rend par la canalisation & b c dans l’une des deux - 


(1) Dans une brochure récente, Les Muteries, M. Barbet applique le principe bien connu des. 
lavages méthodiques pour faire une macération meilleure. Dans son macérateur, c'est toujours M 
le moût sulfité à haute dose qui circule sur le marc frais. Accessoirement, l’auteur indique que. 3 
le macérateur qu'il décrit peut servir à améliorer la vinification ordinaire, en donnant le moyen 
d'extraire la quantité de moût que l'on veut pour faire en blanc, en en gardant assez pour faire 
un bon vin rouge avec le reste par macération méthodique. L'auteur opère ainsi à la fois la 
fermentation et la macération et, c'est là, comme je l'ai dit, le principal obstacle, l'origine def 
tous les défauts de la vinification courante. Enfin, M. Barbet ne se sert pas de batterie de fer- 
mentation à circulation continue. Sur d’autres points encore on peut relever des différences 
essentielles qui font du procédé Barbet et du mien deux procédés complètement etats àla ÿ 
fois par la méthode et par sa mise en œuvre. 


| cuves cublags C. On peut introduire dans que c cuve B 12.500 kilogrammes 
_ de vendange susceptibles de donner 100 heetolitres de vin total et fournissant 
60 à 70 hectolitres de moût d'égouttage et 50 hectolitres de vendange égouttée. 
Si l’on suppose la batterie en plein fonctionnement et que l’on remplisse ainsi 
_ la cuve 1, cette cuve retient encore après égoultage environ 30 hectolitres de 
-  moût. La vendange a été sulfitée à dose suffisante pour arrêter la fermentation 
_  pendantsix heures au moins. Pendant qu'on remplit la cuve 1 il coule de la cuve 2 
— on verra comment tout à l'heure —- du vin rouge. Lorsque l’égouttage est 
_ jugé suffisant on envoie par une canalisation ménagée sur le dessus des cuves 
le vin rouge de 2 sur le haut de la cuve 1. Ce vin, par suite de la grande diffé- 
- rence de densité, chasse de haut en bas le moût ei das la vendange de 1, 
sans qu'il se PR un mélange important. Ce déplacement s’opère par op 
dénivellation. Sur les 30 hectolitres restant en À, on en extrait ainsi 20 à 25 hec- 
“tolitres, de sorte qu'il ne reste dans le mare frais que 5 à 10 % du sucre total, 
lequel se trouve ainsi noyé dans du vin fait. 

Lorsqu’en bas de la cuve 1 la densité diminue et que la couleur apparaît, on 
arrête le déplacement de haut en bas, le vin de 2 arrive en bas de 1 et le dépla- 
cement s'opère en sens inverse ; La cuve 1 7 ainsi définitivement dans la 
batterie de macération. 

On a ainsi recueilli dans l’une des deux cuves € 70 — 20 ou 25 hectolitres soit 
90 à 95 % du moût total. Ce moût est, si on le désire, l’objet d’un débourbage. 

_ On l’additionne ensuite d’un pied de cuve de 40 lire environ, rempli de 
2 levures fraiches en plein bourgeonnement dont on verra tout à l'écuse la prove- 
F | nance. On dispose ainsi de 130 à 135 hectolitres pour la fermentation en blanc, 
- je veux dire sans marc. 


FERMENTATION pu MouT. — Ces 130 à 135 hectolitres sont envoyés par la pompe 
P dans la batterie de fermentation D et, durant toute la campagne, ces moüts 
. additionnés de pieds de cuve sont introduits par le bas de la cuve 1. 
É __ Supposons que l’on remplisse deux cuves de la batterie B par jour, on en reti- 
; _ rera assez de moût pour remplir pendant le même temps deux cuves de la bat- 
… terie D, c'est-à-dire une toutes les douze heures. 
Ne Les euves de la batterie D sont munies d’ un système de canalisations qui les 
ee met en communication de manière que le moût en fermentation qui ébOrEe en 
haut d’une cuve soit conduit en bas de 4 suivante. 
5 _ Dans ces conditions, chaque douze heures les liquides en fermentation se débour- 
bent ou se décantent, s'aërent en haut des euves el se refroidissent au besoin, 
_ car les tuyaux de ent peuvent être entourés d’un manchon référant à 
eau. On peut très facilement suivre la marche de la fermentation, en regardant 
au pèse-moût ce qui reste de sucre en haut de chaque cuve, eten observant les 
températures. Si uné cuve fermente trop rapidement, on refroidit Le liquide qui 
_ yentre, ou bien lon met en haut du tuyau-de descente qui la précède un peu 
_ d'acide sulfureux ou de bisulfite. Si au contraire la fermentation y est pares- 
- $seuse, on y ajoute du phosphate d’ ammoniaque. 

Par ce système on peut avoir une fermentation très pure et très rapide, avec 
une lempérature inférieure à 25°. Le vin fait sans mare coule en haut de la 
cuve 6, Il a suffi de 3 ; jours environ pour que la fermentation soit complète. 

Il est bien certain que, suivant la nature du moût, surtout suivant sa richesse 
saccharine, le temps de la fermentation variera et par conséquent la vitesse 


E- de la cireulation, ou le nombre de cuves. 
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MACGÉRATION. — Le vin qu'on réca en haut de la cuve 6 est chargé de 


levures en plein bourgeonnement. Par simple différence de niveau il s’introduit 


dans la batterie de macération B par le bas de la cuve 7. Cette cuve contient 


du marc de vendange fraiche qui a été lavé déjà par du vin pendant cinq ou six 
fois 12 heures. Ce marc est donc presque épuisé déjà en malières extractives et 
colorantes. Le vin blanc commence à se charger de ce qui reste, en traversant la 
cuve de bas en haut ; puis, par un système de canalisations analogue à celui de la 
batterie de fermentation, ce vin arrive en bas de la cuve suivante dont le marc 
est moins épuisé, et progressivement de cuve en euve le vin s'enrichit en extrait 
et en couleur en traversant du marc de plus en plus riche. En dernier lieu, il 
passe sur le marc de vendange fraiche dont on vient d’extraire le moût, et il se 
charge là de tous les bouquets de fruitque le raisin frais contient dans ses pelli- 
cules. Le vin rouge qui sort en haut de la cuve 2 est conduit par un collecteur 
dans le conquet G d'où il est envoyé à la cave de garde par la pompe R. 


— 


Douze heures après le début de l'introduction du vin blanc en bas de 7, cette” 


cuve est épuisée en matières extraclives et Résine et le vin blanc est envoyé 
en bas de 6. On va décharger la cuve 7 

Cette cuve contient du vin fait en bihe chargé de levures en pleine activité. 
On la laïsse égoutter et on recueille 20: hectolitres environ qui se rendent par le 
caniveau a à c dans l’une des deux cuves C pour y constituer le pied de cuve 
dont j'ai parlé plus haut. rs 

Si l'en se sert d’un pressoir, le marc. est envoyé sur le pressoir E, qui peut le 
recevoir tout entier etle vin de presse, 20 hectolitres environ, va également 
dans les cuves C par le caniveau dc. Ce vin, également chargé en levures actives, 
complète les 40 hectolitres environ du pied de cuve. 

Si, au lieu du pressoir, on veut se servir pour épuiser les marcs d'un système 
de déplacement ou de diffusion, la batterie B est doublée d'une autre batterie F 
comprenant 8 cuves absolument semblables aux 8 premières, de manière à ne 


former qu'une seule batterie de 16 cuves, dont chacune occupera successivement 


tous les numéros de la batterie de macération, puis Lous ceux de la batterie de 
diffusion. N 
Lorsque, dans l'exemple Drécéden fait sortir la cuve 7 de la batterie de 
macération, on laisse égoutter 20 hectolitres de vin qui vont comme pied de 
- cuve à la cuve C, puis, sans que le marc bouge de place, cette cuve rentre dans 
la batterie de diffusion qui comprend à ce moment les 9 cuves portant les numé- 
ros suivants: 7, 8, 9, 10, 11, 12, 13, 44, 15. L'eau arrive en bas de 15 comme 
dans le système de diffusion bien connu ; le vin qui sort de la cuve 8 est envoyé 
en bas de 7 et quelques heures après on recueille en haut de 7 une quantité de 
20 à 25 hectolitres de vin de diffusion rosé, mais pur, qui peut à volonté être 
joint au pied de cuve dans la cuve G ôu mis à part. Pendant ce temps, la cuve 
16 est déchargée et se trouve prête à recevoir de nouvelles vendanges. 
De la sorte les manipulations sont réduites au minimum. 1] suffit de bien fou- 
ler les raisins et de les enfermer en lés laissant égoulter dans les petites cuves 
B F. Progressivement, par une simple manœuvre de bondes ou de robinets 


qu’un seul homme peut conduire, et avec l’aide des deux pompes P et R, cette . 
vendange va se séparer en deux parties, le moût qui reçoit un pied de cuve et. 


va fermenter en circulation continue dans la batterie D, et le marc qui se 


et tale : ÿ 
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trouve noyé dans du vin fait, qui va s'épuiser en extrait el en couleur en donnant | 


du vin rouge, puis qui donnera ensuite le vin blanc ou rosé qu'il retient. Ce 
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marc n "est plus touché que pour être sorti de la cuve et envoyé au silo ou au 
fumier. d 

La it ainsi pratiquée d'une facon méthodique donne des vins bien 
plus riches en extrait et en couleur. Cela tient d’abord à la méthodicité de l’ex- 
traction, mais aussi à la plus grande richesse du liquide extracteur en alcool et 
en acidité. On sait que ce sont là les deux principaux éléments dissolvants. Oril 
suffit de se reporter au tableau donné plus haut, pour voir que les vins faits en 
blane sont plus riches en acidité eten alcool que les vins faits en rouge. En 
outre, dès Je début et pendant toute la durée de la macération, le vin qui baigne 
le marc a sa richesse maximum en alcool, ce qui n'arrive qu à la fin du cuvage 
avec le procédé usuel. 

Le nombre de cuves de la batterie de macération se détermine aisément par la 
pratique. Lorsque l'augmentation de couleur et d'extrait d’une cuve à l’autre 
n’est plus sensible, il est inutile de prolonger la macération une cuve de plus. Le 
nombre de euves en batterie dépendra à la fois de la hauteur de marc dans cha- 
que cuve, de la vitesse de circulation du vin, de la nature de la vendange et du 
vin que l'on veut produire. 

Le sucre restant dans le marc après l'extraction du moût, soit 5 à 10 % du 
sucre total, se trouve noyé dans une grande masse de vin fait. Il fermente pro- 
gressivement sous l'aclion des levures apportées par ce dernier et la chaleur que 
dégage cetle fermentation est insignifiante, étant donnée la faible quantité de 


. sucre à transformer. De sorte que la macération s'opère, elle aussi, à basse tem- 


pérature, ce qui évite ces décoctions de rafles qui donnent de si mauvais goûts. 
- Le peu d'acide carbonique dégagé empêche la trop grande oxydation à la surface 
du trou d'homme pr. 

Dans le système que J'ai exposé plus haut, le vin met 12 heures environ à tra- 
verser une cuve. Avec 5 cuves en batterie on aurait une macération méthodique 
de 3 jours susceptible de donner bien plus d'extrait et de couleur que les cuvages 
ordinaires de 8 à 15 jours. En résumé, chaque cuve B étant susceptible de 
donner 100 hectolitres de vin rouge, on peut, en remplissant 2 cuves par jour, 
obtenir 200 hectolitres de vin, soit 4.000 à 5.000 hectolitres en 20 à 25 jours de 
vendange. 

(A suivre.) | = LUCIEN SEMICHON. 
————— "  ———— 


LES TRAITEMENTS INSECTICIDES 
CONTRE LES CHENILLES FILEUSES DES ARBRES FRUITIERS (1) 


RECHERCHES DE LABORATOIRE. — Les essais dans le laboratoire avaient pour 
objet l'étude des insecticides suivants : Acéto-arsénite de cuivre (vert de Schwein- 
furth) à 3 %,; arséniate de plomb à 3 Ÿ, : nicotine titrée à 1,33 et à 2 % dans la 
bouillie bordelaise ; chlorure de baryum à 4 %,1,5 %,2 %, 2,5 % et 3 %; 
sulfure de baryum à1,5et à 2 %. Les formules à l’arsenic et au baryum ne ren- 
fermaient ni glucose ni mélasse. 

Pour l'étude de chaque formule nous avons procédé de la facon suivante, con- 
formément à la méthode générale décrite plus haut: Au moyen d’un pulvérisa- 
leur à main, nous arrosons, pendant une durée très courte et constante (6 secondes) 


(1) Voir Revue, n° 820, p. 258. 


d’une … un certain re de E . de lie un rameau es des £ 
feuilles et dont la tige est maintenue dans l'eau. Les chenilles traitées sont placées 
en présence de feuilles saines, tandis que des chenilles non traitées sont mises 
sur les feuilles arrosées d’ inéecticide > après dessiccation du liquide. Dans les deux 


cas, la nourriture, imprégnée ou non duliquide étudié, est renouvelée journelle= 
mi >= 


ment. rs 
Dans le premier cas nous observons uniquement Ë on externe du produit ; 
dans le second cas, au contraire, nous constatons à la fois l’action interne et 


l’action insectifuge. Pour ne pas préjuger < du mode d'action, au lieu de distin- 
guer un traitement insecticide externe etun traitement MARNE à interne, nous 


* croyons plus juste de dire un traitement direct et un traitement indirect. Nous 


_appellerons direct le traitement appliqué sur les .chenilles, indirect celui qui est 


appliqué sur la nourriture. Accessoirement nous avons essayé le traitement muxle, 
c'est-à-dire appliqué à la fois sur le feiilège et sur l’insecte, en RERene) les 
pulvérisalions sur les nids. = 

Les conditions toujours un peu artifilièlies de l’existence dans le. rt 
pouvant influer dans une certaine mesure sur la mortalité, il était indispensable 
de contrôler toutes les observations par-des témoins, c’est-à-dire par des chenilles 
non traitées et | nourries, au laboratoire; avec du Lilas frais et non traité. 

Ces expériences de laboratoire eurentlieu seulement pendant la seconde quin- 
zaine de mai, par conséquent sur des chenilles ayant atteint déjà la moitié de 
leur taille, Les insecticides auraient été sans doute plus actifs et les résultats 
plus probants si nous avions pu commencer ces observations au début de l'inva- 
sion, sur les chenilles encore petites. es mêmes essais ont été faits ns 0 
Dent sur des chenilles fileuses du prunièr et du pommier. 


Arsenicaus : Le traitement direct par l'acéto- arsénile de cuivre ne parait pas 
avoir incommodé les chenilles, qui on mangé normalement et qui toutes se sont 
chrysalidées au mileu de juin, en même temps que les chenilles témoins. Avec 
l'arséniate de plomb, un cinquième des chenilles sont mortes du cinquième au 
quinzième jour (1). 


Le traitement indirect a donné avec É deux formules une mortalité élevée, 


de moitié environ. La quantité de nourriture absorbée était d’ailleurs très faible. 


Il semble donc que l’action directe, insecticide externe, des deux composés 


arseniCaux que nous avons essayés ait été à peu près nulle. L'effet du traitement 
indirect a été bien net; dans ce cas l’ action n’est pas seulement interne, mais en 
grande partie ne un grand nombre de chenilles ayant dû mourir de faim. 


Nicotine : La bouillie bordelaise nicotinée, renfermant 1 lit. 300 ou 2 litres de 
nicotine titrée par hectolitre, exerce une aclion insecticide externe puissante sur 
les chenilles. Celles-ci sontimmobilisées quelques secondes après l'application, 


Pre avoir présenté des signes très nets d’asphyxie; elles ne meurent cependant 
qu'après une assez longue période d’ inertie. Les chenilles du pommier sonttoutes 
mortes pendant les trois premiers jours; celles du prunier ont résisté davantage 


et ne sont mortes pour la plupart qu au quatrième et au cinquième jour. 


(1) La moitié des chenilles environ ont réf l'empoisonnement et à da foin, Les formules 


arsenicales auraient été certainement beaucoup. moins inoffensives si les chenilles avaient été 


moins âgées, ainsi que nous aurons l’occasion de le constater plus loin. — Si à l’arséniate de 


probablement absorbé volontiers la nourriture ates et se seraient sans doute empoisonnées en 
nombre beaucoup plus grand. 


+ 
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plomb nous avions ajouté du glucose, ainsi qdtonle fait généralement, les chenilles auraient 
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Par le traitement indirect, c’est-à-dire l’'empoisonnement des feuilles, la plu- 
part des chenilles du pommier sont mortes au troisième jour, ayant dalle 
peu mangé. Celles du prunier ont résisté plus longtemps et ne sont mortes 
qu'après six jours. Une seule s’est chrysalidée. En traitement mixte, la nicotine 
à 2 % a tué toutes les chenilles dès les trois premiers jours. 

La nicotine agit donc d’une manière très efficace, soit en traitement direct soit 
en traitement indirect, plus rapidement dans le premier cas; le traitement indi- 
rect parail avoir surtout un effet inseclifuge : les chenilles semblent mourir 
d'inanition plutôt que d’empoisonnement. Les deux modes d’application sont 
associés avec avantage dans.le traitement des nids, surtout si cette opération a 
lieu pendant les premiers jours de l'invasion, alors que les chenilles sont moins 
résistantes et les toiles moins denses. Les éhenilles fileuses du prunier ont paru 
résister plus longtemps que celles du pommier, sans doute parce qu’elles étaient 
plus âgées. 

Des essais de poudre à la chaux nicotinée préparée en faisant éteindre la chaux 
par de la nicotine titrée ont donné aussi des résultats très appréciables. Les 
chenilles enrobées dans cette poudre présentent très rapidement les mêmes 
phénomènes que sous l’action de la bouillie micotinée et meurent de la même 
facon. 


= Sels de baryum : Le chlorure du baryum a été étudié avec un soin plus particu- 


lier, puisqu il pouvait permettre de parer au manque de nicotine sans courir 
les risques de l’emploi des arsenicaux. Les chenilles traitées directement avec la 
solution de chlorure de baryum à 2 % ont presque toutes résisté, ont mangé 
et se sont chrysalidées en même temps que les témoins. À la dose de 3%, 
l’action externe fut, au contraire, très nette et la plupart des chenilles périrent 
avant la fin du troisième jour. | 

Avec le traitement indirect, l'efficacité à été bien marquée à 2 % el très 
grande à 3 %. Les doses inférieures à 2 % ont très peuagi ; il est probable qu'il 
en eût été autrement pour les chenilles d’un âge moins avancé. Les solutions de 
chlorure de baryum, même à 3 %, n’ont pas paru agir comme insectifuges, mais 
uniquement comme poisons : les chenilles ont d’abord mangé volontiers les 
feuiiles traitées, jusqu'à l'apparition des symptômes de l’empoisonnement et 
elles sont toutes mortes du cinquième au quinzième jour. 

Le traitement des nids n'a pas paru donner des résultats très élevés aux doses 
inférieures à 2 %. À cette dose, plus de la moitié des chenilles sont mortes : 


à 3 %, toutes ont péri dans les trois jours qui ont suivi l'application. Sur les che- 


nilles du pommier les résultats ont été beaucoup moins élevés ; à la dose de 3 %, 
les deux cinquièmes sont mortes par le traitement direct, les deux tiers par le 
traitement des nids ; avec le traitement! indirect, au de toutes sont mortes 
avant l’époque de la An ion. 

Le chlorure de baryum en solution à 3 % semble donc très aclif comme insec- 
ticide interne ; son action insecticide externe est plus complète dans le traile- 
ment des nids que dans celui des chenilles isolées. Ce fait, qui semble paradoxal 
au premier abord, peut être expliqué de la façon suivante : si Jes toiles arrè- 
tent le jet du puérisnieur. elles retiennentle liquide insecticide et et la chenille 
en se déplaçant se met maintes fois en contact avec les toiles mouillées et.subit 
une action externe renouvelée et prolongée; de plus, grâce à l’arrosage des 


feuilles, l’action inseclicide interne peut intervenir pour une part dans la mor- 
talité. 


4 


Le sulfure de baryum qui à fait Vobjet de 1C _. essai était: A et très ue Il 
a agi comme un excellent insecticide externe et a paru jouer aussi un rôle 
insectifuge important ; nous n’avons pu Constater une action interne, les che- 
nilles n'ayant pour ainsi dire pas mangé du feuillage ainsi traité. 
_ Un autre essai avec le chlorure de baryum à 3% a été fait sur desarbres - 
dans le jardin de l'École primaire supérieure de Cadillac, mais seulement à une 
époque tardive, le 28 mai. Sur des branches de prunier nous avons mis des 
chenilles qui avaient été arrosées de la solution ; d'autre part nous avons mis 
des chenilles saines sur des branches préalablement traitées avec la même solu- 
tion. Un certain nombre de chenilles étaient conservées comme témoins sur un 
arbre non traité. _ 

Dix jours après, les chenilles du premier À (action externe) étaient ae 
sur l'arbre ou avaient disparu sans avoir fabriqué des toiles; celles du second 
(action interne) étaient mortes après avoirs mangé un certain Von Due de feuilles 
et fait de nouvelles toiles. Les chenilles témoins ont tissé un nid, ont évolué et 


ee 


se sont chrysalidées du 13-au #7 juin (1). 4 Re | Fi 
= RECHERCHES DANS LES CHAMPS D EXPÉRIENCES, - _— Nos essais pratiques en grande 
culture sont relatifs à l’utilisation du chlorure de baryum. Ils ont eu lieu dans le 
domaine de Lherbon, à Saint-Géraud (Lotet-Garonne), chez un ami commun, 
M. A. Jabot, et en collaboration avec luis Les traitements furent appliqués le 6 
et le 12 mai. Les premiers, effectués avec. kil. 200 de chlorure de baryum par 
hectolitre, avec addition de 2 kilogrammes de mélasse, n'ont pas donné de résul- 
tats pratiques suffisants : quelques nids ont été détruits, d’autres ont eu leurs 
chenilles dispersées. De nouvelles applic tions ont élé taites sur d'autres arbres 
_ le 12 mai avec les doses de 1 kil. 800, 2kilogrammes, 2 kil. 5 et 3 kilogrammes 
par hectolitre. Les pruniers soumis à l'expérience étaient de même âge (30 ans) et 
moyennement attaqués. Chaque formule était appliquée sur plusieurs arbres, 
dont le feuillage était arrosé au moyen d’ un puls érisateur à pression muni d’une 
longue lance, dans les conditions de la pratique ordinaire. | à 
Pour apprécier aussi Hhnpreusement que possible les effets obtenus, nous Ç 
avons tenu compte de ce fait qu’au moment de l'observation les chenilles SA < 
déjà abandonné le nid primitif pour en établir un nouveau plus près de la base 
des branches, suivant le mode dont nous, avons parlé plus haut. Aussi n’avons- # 
nous pas comparé les nids, dont plusieurs pouvaient être abandonnés, mais les 4 
colonies, c’est-à-dire l Pat ble du nid primitif et des nouveaux nids tee par 
le même groupe de chenilles. Sur deux arbres traités par chaque formule, nous 
avons sacrifié dix jours après (22 mai | toutes les branches portant des colonies 
et nous avons examiné l’état de chacune d'elles en dénombrant : 4° les colonies 
vivantes, c’est-à-dire celles dont toutes ou presque toutes les chenilles étaient" 
vivantes; 2° les colonies mortes, c'est- à-dire celles dont toutes les chenilles 2 > 
étaient FRATER 3° enfin les Es renfermant à la fois des vivantes et des 4 
mortes en nombre sensiblement égal. Nousn avons pas tenu compte de ces der- #1 
 nières pour établir l'efficacité de chaque traitement. LR 
De ke? s se 


Le 


(1) Une telle expérience en plein air n’est évidemment possible que si l’insecte étudié existe 
déjà dans la région, sinon sur lParbre lui-même; Jexpérimentateur doit en effet toujours bien se 
garder de propager les espèces nuisibles, Nous nous sommes permis d'entreprendre cet essai 
dans un jardin de Cadillac, parce que l’'Hyponomeute du prunier existait déjà dans les environs 
où il s'était même signalé récemment par des dégâts appréciables. Tous les insectes survivants ont. | 
d’ailleurs été détruits dès la fin de nos observations: 


he résultats ont été Le suivants : 


AT PEN LES Ps __ Proportion 
chlorure de baryum Nombre “En partie de colonies Observations : 
_ par hectolitre - total Vivantes Mortes mortes détruites Effets sur le feuillage 
4 kil, 800 52 14 35 3 T1 % Aucune brülure 
2 kil. D2 ze 40 = ) 89 % » 
2 kil, 3 61 6 52 3 89 % Très légères traces 
œ. de bruülure 
:& kil. ARTE 1 38 6 97 % Quelques brülures 


Notre essai de traitement au chlorure de baryum contre la chenille fileuse du 
prunier à donc donné des résullats analogues à ceux du laboratoire, D'après 
nos observations, l’action insecticide augmente avec la dose. La solution à 2 % 

permet d'obtenir une destruction très marquée (85 % dans notre expérience), 
sans présenter aucun danger pour le prunier. Les doses de 2,5 et de 3 %, quiont 
donné des résultats très supérieurs, paraissent utilisables, bien qu'elles aient . 
provoqué quelques brûlures : ces brûlures assez légères seraient pratiquement 
négligeables dans les cas de traitements tardifs, ainsi que nous le verrons plus 
loin en regard de l’effet insecticide obtenu. Notons que les effets caustiques de 
la solution varient selon Ja durée de l'aspersion. Ils sont parfois très longs à se 
manifester, ainsi, dans l'application relatée plus haut, faite à Cadillac le 28 mai, 
les brülures ne se sont produites qu'après Le 10 juin. 

Un essai analogue sur le pommier a été fait le 24 mai, dansle méme champ 
d'expériences, avec le chlorure de baryum à 3 %. L’ Pace tion du résultat a été 
faite le 4 juin par M. Jabot. Sur 30 nids, 3 étaient vivants, 5 en parlie détruits, 

_ 22 détruits complètement, soit une efficacité de 73,3 %. Les brûlures étaient 
_ légères. 

Au cours de la même saison, M. Rabaté, professeur detente d'agriculture 
du Lot-et-Garonne, a poursuivi aussi des essais de traitement au chlorure de 
baryum contre la chenille fileuse du prunier (2). Il à utilisé cet insecticide sous 
deux formes : 1° en solution à la dose de 2% ; 2° en association avec le verdet (2). 
L'efficacité de la solution de chlorure de baryum a été élevée, sans addition 
de mélasse : M. Rabaté considère cette addition comme inutile. Nous reconnais- 
sons en effet que le traitement étant appliqué sur les nids et agissant aux fortes 
doses comme insecticide externe, il n’est pas nécessaire de rechercher l’adhérence 
et que par conséquent il n'est pas nécessäire d'ajouter de la mélasse. Si la for- 
mule que nous préconisons contre l'Eudémis comporte la mélasse, c’est parce 
_ que nous recherchons dans ce cas une action exclusivement brie en trailant 
| les grappes préventivement. Les traitements au chlorure de baryum et au verdet 
ont aussi très bien réussi dans les essais de M. Rabaté. Ses résultats concordent 
_ avec les nôtres pour démontrer la possibilité de lutter efficacement contre les 
chenilles fileuses, rs la pénurie de nicoline titrée el sans avoir recours à 

l'arsenic. CAR 


L Léa — Nous nous sommes proposé d'établir la possibilité de traiter 
efficacement contre les Chenilles fileuses des arbres fruitiers, au moyen du chlo- 
rure de baryum et de montrer en quoi cé traitement diffère de celui que nous 
appliquons contre l’'Eudémis de la VIe Si quelques analogies entre ces 


() P Petite Gironde, 18. mai 1909. 


2) Nous avons nous-mêmes utilisé cette formulé dès 1908 contre l’Eudémis (v. Revue de Viti- 
culture, 1909). | + 
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insectes ont permis le choix des mêmes formules CHE certitaes diééom 
blances nécessitent une application différente. Ces dissemblances résultent de la 
biologie de ces insectes el de la susceptibilité propre des végétaux à l'égard de 
l'insecticide. = | 

L'Eudémis et la Cochylis passent AE sur le cep, comme on le sait, à 
l'état de chrysalides, abritées par des épaisseurs plus ou moins grandes décoite 
Les influences atmosphériques de l'hiver et du printemps s’exercent donc sur 
elles d'une façon très inégale ; aussi l’éclosion des papillons n'est-elle pas simui- 
tanée ; leur ponte et la naissance des chenilles sont plus échelonnées encore. 

A Du de l’apparition des premières chenilles, leur nombre sur les grappes 
augmente progressivement; puis il décroit dès que les plus précoces se chrysa- 
lident. Il peut s’écouler quinze à vingt jours entre l’apparition des premières 
chenilles et le moment où l'invasion atteint son maximum. 

L'inseclicide interne devant être appliqué, d'après la méthode que nous avons 
préconisée, avant la naissance des chenilles, et l’insecticide externe, par contre, 
au moment de leur plus grande abondante, les périodes favorables aux traite- 
ments internes et aux traitements externes sont très éloignées l’une de l’autre. 

Il faut donc opter entre ces deux modes d'action insecticide. Le chlorure de 
baryum ne saurait être employé directement comme inseclicide externe aux doses 
que la vigne supporte; la proportion qui détruirait la larve brülerait aussi les 
._ organes floraux de la vigne. Par contre, Bexpérience nous a montré que l’action 
interne ou indirecte s'exerce th acement à des doses inoffensives pour le végétal. 

On pourrait faire le même raisonnement pour d’autres insecticides, avec cette 

remarque que la nicoline exerce encore Sur les larves, à une dose que la vigne 
 tolère, une action externe ou directe pis marquée que celle du chlorure de 
D 

Nous avons trouvé en 1907 que, pour. tous les insecticides internes dirigés 
contre l’'Eudémis, aussi bien le chlorure de baryum que la nicoline et les sels 
arsenicaux, le le moment d' Si correspondait à l’éclosion générale 
des papillons. 

Il en est différemment des Chenilles Aie. Nées au mois d’août, elles pas- 
sent l'hiver sous l'enveloppe de la ponte. Leur sortie, au printemps, et l'attaque 
du feuillage sont déterminées par les circonstances atmosphériques; celles-ci 
s’exercent à peu près de même sur tous les individus et déterminent une inva- 
sion simultanée, à quelques exceptions près. Dès le printemps, tous les insectes 
à combattre sont sur le feuillage. Les périodes favorables aux traitements 
internes et aux traitements exlernes seront donc très rapprochées ou même 

confondues. Ajoutons que le prunier et le pommier sont moins sensibles que la 
vigne à l'action caustique du chlorure de baryum et qu'ils en supportent des 
doses plus élevées et suséeptibles de détruire l'insecte par l’action directe. 

On a donc intérêt à utiliser à la fois les deux actions insecticides, externe et 
interne, en pratiquant la pulvérisation aussitôt après l'apparition des chenilles. 

Il n'y a donc pas lieu de rechercher, comme pour l'Eudémis et la Cochylis, 
l’époque d'un traitement préventif appli avant la naissance des larves; mais 
il faut se demander si, pendant loule la durée de leur présence, il n’y a pas une 
période où leur deibe est plus facile. 

Les praticiens avaient remarqué que les bouillies nicotinées étaient plus effi- 
caces au début de l'invasion. Leur opinion à cet égard paraît exprimée dans un 
article de M. Numa Naugé : « Il faut augmenter le toxique au fur et à mesure 
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que la chenille se développe; ainsi ! % de nicotine au début est plus efficace 
que 2 % à la fin de saison; l'expérience l’a largement démontré. Le dosage du 
toxique par hectolitre n’est donc pas une règle fixe et dérive de l’époque des 
traitements.» Nous avons fait la même remarque cette année, en ce qui con- 
cerne le chlorure de baryum. La résistance des Chenilles fileuses à l'égard de ce 
toxique s'accroît avec l’âge (1). 

M. Rabaté, sur le même sujet, fait les observations suivantes : « Il est à remar- 
quer que la même bouillie bordelaise à À % de nicotine titrée n'a pas réussi le 
3 mai et qu’elle a donné de bons résultats les 8 et 10 mai. Il existe donc, pour la 
destruction des Chenilles fileuses, des périodes particulièrement favorables que 
le praticien observateur doit chercher à préciser. » 

Dans l’état actuel de la question, en attendant qu'on ait déterminé avec préci- 
sion la période la plus favorable, il semble qu’on a lout intérêt à traiter de bonne 
heure, parce qu'on peut ainsi employer des doses plus réduites d’insecticide; on 
risque moins de provoquer des brülures sur le feuillage, on faitune moins grande 
dépense de produits et l’on traite avant que des dégâts sérieux aient été commis. 

se ee J. Capus et D' J. FEyTAuD. 
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LA SITUATION DU MARCHÉ DES VINS 


Par une note récente le ministre des Finances a fait connaître quelle est la 
situalion résumée du marché des vins en France. Cette note à été fortement 
criliquée dans les milieux commerciaux qui se refusent à accepter la hausse. 

Les vignerons éprouvent en présence de celte attitude une surprise bien peu 
explicable, car tout contribue dans ce commerce spécial à mettre les intérêts 
des intermédiaires en hostilité permanente avec ceux des producteurs. 

Partout les courtiers ou commissionnaires sont rétribués d’après la valeur de 
leur vente par une commission «ad valorem ; au contraire dans la vente du vin 
cette rétribution est basée uniquement sur la quantité de liquide écoulée. Aussi 
longtemps que le monde* viticole continuera à rémunérer de cette façon ses 
agents de vente, on verra ceux-ci hostiles absolument à tout relèvement des 
prix, par l'excellente raison déjà signalée que le pouvoir d’achat de chaqueclient 
restant le même Je montant total de la vente porte sur des variations de 
quantités seulement. 

Par suite plus le vin est cher, moins l’acheteur acquiert d'hectolitres et moins 
le commissionnaire touche de rémunération. Cet antagonisme s’est manifesté 
d'une façon plus évidente que jamais pendant la précédente campagne, il a été 
donné de voir et d'entendre des courtiers refuser absolument de présenter des 
échantillons de vins meilleurs et plus chers que ceux offerts, et ces mêmes inter- 
médiaires signalaient aux détenteurs qu'il ne fallait en aucune circonstance 
offrir de vins chers à la clientèle. 

Cette manœuvre fort explicable a été aidée par l'habileté des accapareurs de 
la production lors de la récolte de 1908, qui par des publications habiles ont su 
effrayer les malheureux vignerons et leur faire croire à une surabondance de 
disponibilités. 


(1) M. Carrère, dans une série d'essais de traitements arsenicaux, constate ausssi que « les 


arbres traités préventivement fin avril sont les plus préservés ». (Bull. soc, de zool. agricole, 
Bordeaux 1909, no A FO 
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On a encore présent à la mémoire cet 
polémiques dans les régions méridionale 
nouveau cette année, il suffit de lire les: 


. La même manœuvre est tentée à 
rganes-les plus accrédités du milieu 


commercial pour se rendre compte de l’ardeur que mettent les intermédiaires à. 


résister à toute hausse et à affirmer que es disponibilités sont encore plus que 
suffisantes pour arrêter tout. relèvement des prix. 

La note ministérielle a un peu gêné ces. habiles négociants, mais ils se sont vite 
repris et ils en critiquent la valeur pour des raisons diverses, la première et la 


plus souvent PEDTIOUURE des considérations soulevées contre Jadite note est la 


suivante : « Tout cela n’a aucune importance, à raison de ce que les affirmations 
du ministre ne reposent que sur des probabilités de l’'équivalence de la consom- 
| mation en franchise en 1908-1909 par rap ont à celle de 1907-1908. » 


Fe - Excédents| p:: 
RÉGIONS : Dispo- | Franchise en ES 
nibilités DT besoins ie : 
MÉDITERRANÉE  |1908-1909 | 1907- 1908 re fin Rte 
’ campagne 
NT VER EC 8.100 747 1.612 683 
Bouches- Robe. 1.446 293 323 403 
EAU PRÉ rieur 4.470 4.001 309 276 
PAIE ee 14.960 15771 1.339 1.101 
Pyrénées- “Orientales . 3.699 470 83 302 | 
Wat... ae: de sd HA 104 464 52 412 
Sud-Ouest 
CHorenie 10010 541 443 115 “Em 
Charente-Inférieure 1.604 _ 1 542 7108 71 
Dordogne... tie 1.128 465 179 48 
Garonne (Haute-)...... 1.662 7124 559 49 
RARES ST EE OR NE 948 - 586 35 58 
ÉNpme 2 A | 5.650 1.323 4.629 183 
MÉAndes.. TÉL 343: 371 164 14 
MU eu, ar cu 562 250 | 97 14 
Lot-et- Garonne RE 886 635 43 34 
RAR sine ee 1.344 464 203 45 
. Tarn-et-Garoune ....…. 757. 267 45 - 23 
Loire : 
Indre-et-Loire ........ 193 380 50 39 
Loire-et-Cher......... 645 299 48 28 
Loire-Inférieure....... 478 2.30) 70 25 
Liiret ini RS 284 491 9 8 
Maine-et-Loire... Fes 464 311 66 26 
NeQeé- ue Cie 410 2,457 138 13 
Est Fe 
MA Nu ce 831 318 288 
LE al DR 557 29% 84 
Côte-d'Or. 1.138 - 397 291 
Droite re: te cn 472 233 137 
A y ER 883 390 315 
Li TOR SPA 580 407 312 
RU SL MEL VE 834 290 174 
À ES LTRR ER A RE TU 2.075 398 546 
Saône-et-Loire. ...... 2.637 48% 900 
MODE TE NS 310 284 185 
Autres départe- | 
ments récoltant 451 5.430 2.741 1.018 
plus de 90.000 8| 41.128 4.224 402 
hectolitres 
FrAUOE LT ie RES TER 70,000 21.506 8.147 
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_ Pour apprécier la valeur des affirmations de l'Administration d'une part, et des 


objections soulevées d'autre part, il est intéressant d'entrer dans le détail des 


situations respectives des départements et des régions. Les tableaux suivants 
précisent ces détails. 

Le premier tableau met en parallèle les res des onze premiers mois de la 
campagne, les disponibilités et les besoins pour la consommation en franchise et 
ceux de la fin de campagne (voir page 320). De ce tableau on peut extraire 


facilement la comparaison des manquants et excédents de la campagne actuelle 


vis-à-vis des stocks constatés d’après les déclarations à la fin de la campagne 
de 1907-1908. 

On constate queles excédents sur les airs probables ne se trouvent que dans 
certains départements, et que dans une très forte étendue du vignoble métro- 
politain il appert dès maintenant un déficit certain non seulement vis-à-vis des 
besoins de la fin de campagne, mais encore vis-à-vis des absorptions en franchise 


au vignoble. 2: 
Ë Départements prés des excédents. 
Excédents 
sur les besoins: Stocks 
analogues nl 
à 1907-1908 1907-1908 
PAS hectolitres 
US D die... ...0ù + 929,000 663 
Bouches- äu-Rhône nr... ..1 ER: 220.000 187 
A SS 35,000 323 
GRAS... 238.000 1.481 
Dordéone rer... .....) ER : 494:0060 85 
He Garonne... mn 510.000 135 
ÉTÉ Dr une 0 Fe 4,446 .000 2,307 
à 83.000 25 
MIE SAS PR, | PP 158.000 56 
Tarn-et-Garonne. ...... | He 22.000 44 
THULÉ CT DOME. 2 2 Fe = 15.000 100 
Loimet-CHEr. 1:65... 4 20 .000 98 
—— Région de l'Est moins le département er : 
delvonné ee. 2.216.000 + 00 
15 autres départements récoltant he | 
. 90:060 hectolitres.. :..:........ FE 1.018.000 363 
POfix: 2... . 1.541.000 1.936 
Réduction d'excédents,. .......... 395.000 hectolitres 


Départements présentant des insuffisances. 


Insuffisance 


. vis-à-vis des besoins Stocks 
analogues fin 
à 1907-1908 1907-1908 

AP LP va hectolitres 
AT Pyrénées-Orientales................ PA 585.000 343 
A  OAEMMIÉE 55 2..5 1: , . . ... 4 Æ : 118.000 16 
EX Charente-Inférieure 2... LEE 779.000 152 
< im... 0 ee 93.000 : 160 
RS er D RAS SC... . .. 178.000 110 
us DE Lot-et-Garonne . ................. DAT 11.000 87 
A Lome-Inférieure ..:............42 Æ 95.000 88 
NET DARPEL ROC 2... ... 0 > ; 92.000 65 
OL. ........... à He 204 .000 82 
2 Var... è 2 61.000 108 

9 autres D ue récoltant plus 

er de 90.000 hectolitres............, 450 .009 266 
= Fe ROME... ... 2.532.000 1.448 


re 
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Soit une réduction d’excédents totale par rapport à la campagne doc 
pour les départements à production supérieure à 90.000 hectolitres E- quatre 
millions trois cent cinquante mille hectolitres environ. 

Les tableaux précédents permettent de se faire une opinion sur l'exactitude 
des prévisions ministérielles en ce qui concerne les besoins de la consommation 
dite en franchise. On a pu voir que, pour les départements présentant des insuf- 
fisances vis-à-vis de cette seule consommation, le total de l'insuffisance s’élève 
à 2 millions d’hectolitres en chiffres ronds. S'il y avait eu un resserrement 
de consommation au vignoble, la diminges serait faible, mais rien ne permet. 
de la soupçonner. 2 

En effet, si on retranche la part afférente à la Charente et à la Charente-Infé- 
rieure où une grande partie des liquides imputés au compte de consommation 
en franchise sont écoulés sous forme d'alcool de bouilleurs de cru, ce qui rend 
impossible pour cette région une appréciation exacte de la tone on con- 


state les curieuses coïncidences suivantes & 1 > 
Augmentation de la consommation taxée n. deux premiers mois. 702.000 
Réduction du stock commercial de fin juillet 1909, vis-à-vis de fin | 
Huile 108 RO EU ES AL, AU UE 212.000 


Réduction de pertes en soutirages, consume, sur la récolte des dépar- 
tements envisagés déficitaire d’ environ 4 millions d’'hectolitres 


pURcelete AUOT SES 200.000 
1.114.000 

Insuffisance pour les seuls besoins de la consommation en franchise : 
dans ces départementss. 2 ....... Li, 2 2 7 USER « 1.186.000 


Le rapprochement de ces deux totaux présente un autre intérô que celuidela 
simple curiosité, lorsqu'on recueille des renseignements dans les régions défici- 
taires où l'introduction des vins du Midia pris une extension vraiment extraor- 
dinaire cette année, sous les formes les plus répréhensibles de vins décolorés 
au noir animal notamment, au plus grand danger de la santé des consomma- 
teurs ainsi amenés par les bas prix à se saturer l'estomac d’acide fluorhydrique. 

La comparaison des récoltes de 1907 et 1908 mises en parallèle avec les sor- 
ties des onze premiers mois des campagnes 1907-1908 et 1908-1909 rend plus 
frappante encore l'extraordinaire surabondance de cet écoulement. 

: Alors que dans toute la France l'abondance des récoltes ou leur défieit ont 
marché parallèlement d’une façon très sensible avec l’augmentalion ou la dimi- 
nution des sorties des vins de chaque région, nous constatons d’après le tableau 


suivant que cette règle absolument logique est enfreinte d’une façon vraiment 


surprenante par les seules régions méridionales (voir tableau page 323). 

Insister sur les faits qui apparaissent si clairement serait inutile. La situation 
est tellement étrange que les viticulteurs commencent à s'émouvoir notamment 
en ce qui concerne les Pyrénées-Orientales. IL faut espérer que cette émotion 
gagnera les milieux administratifs et que le successeur de M. Caillaux mettra à 
faire aboutir la réforme de la déclaration des stocks au 1‘ septembre, réclamée 
par toute la viticulture et tout le commerce, un empressement aussi grand que 
son prédécesseur a mis d’obstination à se refuser à toute amélioration de la 
situation. 

L'utilité de cette déclaration n’a été contestée en somme que par l’administra- 
tion, et par une minorité de personnes qui n’ont pas hésité à saulenir cette 


théorie économique, que pour asseoir le commerce des vins sur des bases solides, … 


il importe que les disponibilités soient ignorées. | \ 


“| y? 2 2", = = PA : * 
Let LE 4% AA u 2 5 
RS GENE ra é AU 
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Récolte de 1908 Ecoulement 11 mois 1908-1909 
par rapport à 1907 - par rapport à 1907-1908 


TT  ——— 
Augmentation| Diminution |Augmentation| Diminution 


| 

LA AAN EAN ESS US 2 1.886 {1 
Bouches-du-Rhône............ 92 98 
EN ES ORNE Ne AOC ER RE CAS URRT 102 359 
RUE RE ee ru re 84 18 2198 
Pyrénées-Orientales. ......,... 1.134 2956 
A ir aa si te $ 98 80 
RIMÉRR IEEE M RE ruse | 270 140 
Charente-Inférieure .....,.... 72% 383 
DEUOORE 2 aise = | 24 10 
Garonne(Haute-F sr 281 36 
F5 TIRÉS A PROS E AT SET 276 , 262 
ÉRONAB DEEE Le Re dr Le 2.096 4.297 
FRA ER ne 4 395 19 
De A Re A me ES 7 76 16 . 
Lot-et-Garonne ..... Le Re 2 238 128 
TRE RO SSP Fi 120 24 
Tarn-et-Garonne...... ....... 7 0 16 
Indre-et-Loire. fr: fn, 67 121 
rie CNere 7 ren ur 107 133 
Loire-Inférieure .............. 242 112 
LE: RU OPEN PRESS PS 26 20 
Mame-et-boiré :.:. est. 327 239 
Mende rm hu mae 242 27 
RS Ann IL AN CARE 348 89 
RUB CHERE Tin 0. A ne ans 56 40 
Gate LOT: AE IS Rene AN x 300 161 
ERRONÉE. Crus CU | 115 20 
Here, De nn di | 361 88 
PAT PRE RNA er ee CRD de 368 88 
sir RTE NEO Ur 218 183 
PAROLES Tr AU 604 383 
paone-et-Oire etre ee, 4.102 585 
MOBHES Ne ras 6 | 133 181 
Autres départements récoltant 

plus de 90 hectolitres : 
Ayant des excédents sur | 11 746 « - 243 

les- besoins (15 départe- 

ments). : 212 166 
Ayant des manquants pour la 

franchise (8 départements)... 944 244 
in. M4 516 102 


| 


| 


Dans toutes les branches industrielles et commerciales nous voyons produc= 
teurs et consommateurs s’efforcer de connaître exactement la situation de la 
production et de la consommation et considérer ces renseignements comme 
indispensables à la sécurité des affaires; seule la viticulture a échappé à cette 
règle et nous avons tous présents à la mémoire les extraordinaires résultats pro- 
duits en 1900, 1901, 1902 par la méconnaissance de cette nécessité. 

L'étonnante multiplicalion des vins de sucre pendant cette période néfaste a 
été la conséquence de l'ignorance du commerce et de la propriété de la quotité 
réelle des récoltes, il en est résulté la ruine du commerce honnête et la ruine par 
conséquence des vignerons qui ont voulu résister au sucrage. 


Il n'apparait pas précisément que la l 
sur le marché des vins ait été bien N les done etle commerce 
sérieux, et tout ce qui pourra éviter le retour de semblables choses devrait _ 
réunir lausnemité des producteurs. Seuls les intermédiaires qui u’ont qu’un 
but : vendre beaucoup de liquide sans se préoccuper de sa qualité, trouvent leur 
compte à ces pratiques. FES 

Pour ne pas répéter ce que nous avons écrit. maintes fois nous nous contente- 
rons de souhaiter que l'Administration et le nouveau ministre des Finances 
tiennent compte des vœux répétés de la viticulture, ce sera la seule barrière pos- 
sible à opposer à la multiplication des boissons non hygiéniques. 

#: LR 
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Notre Agenda pour 1910 (N. D. L. A.) — Durée- de cuvage et décuvage (E. ROUSSEAU). — 
La vente des produits agricoles francais en Angleterre (H. Tuzer). — Le régime des bouilleurs 
de cru (A. VERNEUIL). — Fêtes des vendangesh à Bordeaux. — Informations : la vignette, — 
Mérite agricole : Promotions et Nominations .… —… 


> 


Notre agenda pour 1910. — La Revue prépare un agenda pour 1910: 
elle répondra ainsi aux demandes si souvent reitérées de nos lecteurs, antilles 
il ne nous avait pas été possible de donner plus tôt satisfaction. Cet agenda 
paraîtra le 15 novembre ; nos abonnés peuvent dès maintenant adresser leurs 
demandes à l’Administration de la ÆRevue.. Cet agenda est le seul qui ait été 
autorisé par notre Directeur, M. P. Viala, qui en a suivi la rédaction, la méthode 
et l'impression. Il aous revient qu'on fait. usage du nom de M. P. viah sans y 
avoir jamais été autorisé, pour une publication analogue notre devoir devant un 
pareil procédé, — que nous ne voulons pas qualifier, — est de prévenir tous 
ceux qui ont des attaches avec la F4 commerçants et viticulleurs, et de les 
mettre en garde. — N. D. L. A. È 


Durée du cuvage et décuvage!- — - La durée du cuvage ne saurait être 
exactement fixée ; elle dépend de trop de facteurs : nature du cépage, étatde 
la vendange ed qu’elle est égrappée ou non, plus ou moins mûre ou avariée, | 
mode de vinificalion. On évitera une macéralion prolongée avec le marc; & >: 
n’aurait que des inconvénients, en dissolvant de trop grandes proportions de 
principes acides ou tanifères, surtout dans les cas de vendange desséchée ou 
insuffisamment mûre, ou dans le cas de vendanges avariées qui pourraient 
altérer la ee du vin. Des cuvages aussi courts que possible s'imposent 
donc plus particulièrement. 2 
. D'une façon générale, on doit décuver dès que LE fermentation est terminée; 
ce moment correspond avec la disparition à peu près complète du sucre et so = 
 l’abaissement de la température du moût. Pratiquement, on tirera la cuve quand 
l'oreille appliquée contre elle n’entend plus bouillir, que la main plongée dans 
le marc ne sent plus de chaleur et que le gaz carbonique, ayant cessé où à peu 
près de se dégager, laisse le marc descendre naturellement dans le vin. La 
dégustation et le mustimètre, qui ne doivent plus indiquer que de faibles pro- 
portions de sucre, soit 5 à 10 grammes par litre, renseigneront également sur le 
moment opportun du décuvage. = Se 

Le mustimêtre est un petit flotieur de verre qui s'enfonce î autant plus dans S- 
un liquide que celui-ci est EE léger. Or, au fur et à mesure que le moût fer-. F2 


x 
4 
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mente et que son sucre se transforme en boot! le liquide devient moins dense 
et le mustimètre s’y enfonce davantage. Vers la fin de la fermentation, le moût 
ayant une densité voisine de celle de l’eau, le mustimètre affleure vers Le point 
marqué 1000 situé au sommet de sa tige. Cet instrument sert donc à la fois pour 
déterminer, comme nous le verrons plus loin, la richesse saccharine du moût et 
pour en suivre la fermentation. 

En général, un cuvage de huit à dix. jours est largement suffisant. Il faut 
déconseiller des cuvages prolongés sensiblement au delà qui ne seraient, dans 
nos régions, que défavorables à la qualité du vin, d'autant que le moût fermente 
toujours avec la grappe et que celle-ci, parfois verte et astringente, peut com- 
muniquer un goût de grappe prononcé, oagré éable et qui masque É finesse et 
le fruité. z 

Les indications qui Pecbent sont générales, maïs, comme nous le disions dès 
le début de ce paragraphe, diverses circonstances que le vigneron sait apprécier, 
et paricuRepement la nature du cépage et sa richesse en acide et en tanin, 
influent, à cet égard. Le principe d'un cree aussi court que possible n’en reste 
pas moins la règle. 

Après la fermentation en cuve, le vin doit ir en tonneau une fermentation 
lente qui achèvera de brûler le sucre. Si au déeuvage le moût n'est pas encore 
refroidi complètement et possède encore une pointe de douceur, on n'aura pas 
à redouter le contact de l'air, la levure n’en achèvera que mieux la combustion 


- du sucre restant. 


Si la fermentation a été plus com pie til et si le vin refroïdi ne renferme plus de 
sucre et surtout si la vendange était E = il faut, au contraire, ménager le 
plus possible le contact de l’air. : 

Lorsque le gaz carbonique n’est plus en quantité suffisante pour qu'il y ait 
danger de pénétrer dans la cuve, ce qu’on vérifie avec une bougie qui doit rester 
allumée, le marc en est sorli et porlé immédiatement sur le pressoir. Si l’on 
percevait un commencement d’acescence (piqüre) du marc, on enlèverait la 
pee atteinte. Ce n’est que si les vins de goutte sont peu chargés de tanin 
qu'on leur ajoute avantageusement les vins de presse, de préférence débourbés 


auparavant. 


Le vin de presse ne diffère guère, en effet, du vin de goutte que par sa richesse 
plus grande en tanin et auquel il doit sa Mireté. Ainsi, nous avons dosé respec- 
tivement, pour les vins d’une même cuve et pour deux vendanges très diffé- 
rentes : 


Cuve n° 1 Cuve n° 2 
| Pa Tanin par litre 
Dans le vin a DOULEUR. - | + gr 00: D Sr 602 
Dans le vin de presse au commencement du 
. 2 Pressurage . ns... set 9. 10 7-0rsr. VE 


le vin de presse à la tin du pressurage . . 2 gr. 28 2 gr. 16 


La différence est surtout accentuée pour le vin qui s’écoule à la fin du pres- 
surage ; il est vrai que l’âäpreté des vins de presse . à la longue. Mais 
pour les vendanges communes riches en tanin et à fortiori pour les ven- 
danges avariées, il faut se garder d'opérer ce mélange; on obtiendrait un vin 
trop.dur. Comme dans nos régions les cépages sont rarement d’une maturité 
excessive et ont assez de tanin, les vins de presse sont mis à part. 

Le vin décuvé et transvasé ins les tonneaux va subir, sous l’action de la 
levure rajeunie par l'aération, une fermentation secondaire qui achèvera la trans- 


_— 
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formalion du sucre, et durant laquelle les tonneaux sont imparfaitement bou- 
chés pour laisser se dégager les petites quantités de gaz carbonique produit. 
Cette fermentalion doit durer lé moins longtemps possible pour que le vin ,se 
débarrasse au plus tôt des lies et des matières en suspension susceptibles de 
l’altérer. Après qu’elle a complètement cessé, il convient de bouchér les ton- 
neaux hermétiquement, — E. RoussEAUXx. 


La vente des produits agricoles français en Angleterre. — Si 
notre pays peut se flatter dé ses succès industriels, il convient d’être plus 
prodigue de louanges sur ceux relatifs à la vente des produits agricoles notam- 


ment en Angleterre, Toutefois, l’année 4909 aura marqué un progrès, puisque 


des missions et des commerçants français ont franchi la Manche pour étudier 
sur place les conditions dans lesquelles s'approvisionne l'Angleterre. 

Nous souhaitons que ces études ne restent pas stériles et queles intéressés 
qui ont pu se rendre compte de la situation faite aux produits français prennent 
enfin les mesures propres à conserver à notre exportation un rang digne de notre 
richesse agricole. 

Une des conclusions qui s impose est cerlainementune organisation complète 
de ia vente. Actuellement elle est tributaire du commerce anglais; alors que nous 
avons en France de nombreuses organisations commerciales fort bien installées 
pour la vente des produits de l’industrie anglaise, il n’existe pas en Angleterre 
des organisations suffisamment puissantes pour l'écoulement des produits agri- 
coles. Les quelques maisons tenues par des Français sont neutralisées par 
l’imposante force des maisons anglaises el ne peuvent rendre les services que 
l’on pourrait en attendre. É 

On a préconisé bien souvent une entente ayant pour but de grouper des com- 
mercants français pour la vente des produits agricoles. Il est certain que l’opéra- 
tion n’est pas très facile à réaliser, tout d'abord il faut compter sur la résistance 
qu'opposeront les intéressés anglais, maïs alors à quoi riment tous les discours 


et compliments officiels, si nous ne pouvons avoir en ce qui concerne la vente 


des produits agricoles la même liberté et les mêmes facilités que nous accor- 
dons si largement pour l'écoulement des produits industriels de provenance 
anglaise. | 

Mon avis est qu'il n’a rien été tenté de sérieusement étudié. Le marché anglais 
présente pour la vente des produits agricoles trop d’aléas pour que les Français 
qui font ce commerce en Angleterre y risquent individuellement des capitaux 
plus importants. Et moi, tout le premier, j'hésiterai à entrer dans pareille 
affaire, craignant avec juste raison que les capitaux ainsi employés n'aient pas 
une bonne rémunération. 

Mais ce qui ne pourrait être fail individuellement peut l'être collectivement et 


_ aurait une tout autre portée. Tel expéditeur français qui utilise le concours des 


maisons anglaises pour la vente de ses envois trouverait plus de sécurité à les 
confier à une société française où il aurait une part d'intérêt. Un apport de 
10.000 francs, absolument insignifiant pour donner des résultats dans une 
affaire individuelle, multiplié par d’autres apports semblables servirait à créer 
un important comptoir mieux en mesure de se défendre. Si à cet apport finan- 
cier venait s'ajouter le groupement des envois français, il deviendrait possible 
de mieux les défendre qu'éparpillés entre de nombreuses maisons anglaises. 


D'autre part, que se passe-t-il actuellement à chaque campagne importanle ; 
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d'expédition. Cest qu'une nuée de courtiers ou acheleurs anglais se répandent 
sur les régions de production pour y traiter ou y préparer des affaires fermes 
qu'ils ue au commerce local ou encore le plus souvent pour solliciter des 
envois à vendre à la commission. 

Cette situation pouvait avoir sa raison d'être jadis ; nous ignorions l'Angle- 
terre, peu d'expéditeurs français possédaient sur le marché anglais des rensei- 
gnements pratiques. Mais depuis quelquesannées les choses ont changé, la docu- 
mentalion de nos expéditeurs’ s’est faite, quelquefois à leurs dépens, il y a 
aujourd'huiun tout autre état d'esprit commercial et jen parle avec d'autant 
plus de certitude que les renseignements que je possède et l'accueil fait par bon 
nombre d’expéditeurs français à ce projetde groupement ont fait la preuve que 
la chose est réalisable. 

Je conclus à dire que l'avenir de la vente des produits agricoles en Angleterre 
est lié à un groupement du commerce spécial français, monopolisant la vente 
et l'organisant d’après les exigences du marché au mieux des intérêts de tous. 
Comment arriver à la réalisation ? Certainement ce ne sera pas en demandant le 
concours de l'Etat, certains de nos concurrents s'en dispensent avec succès. Je me 
propose donc d'émettre un avis à ce sujet dans une prochaine étude.— H. Tuzer. 


Le régime des bouilleurs de cru. — M. Verneuil, président de la 
Fédération des Viticulteurs charentais, à adressé à M. le ministre des Finances 
la lettre suivante, relativement à l'application de la circulaire 795 : 


La façon dont les agents de l’administration des Contributions indirectes entendent, 
dans les Charentes, appliquer la circulaire 795, émanant de la direction générale de 
cette administration, va causer une perturbation considérable chez les viticulteurs 
bouilleurs de cru de cette région. Et c’est en leur nom que le bureau de la Fédération 
des viticulteurs charentais vient protester Contre ces exigences, inutiles au point de 
vue de la fraude et néfastes pour la propriété. - ; 

Le but de la loi, que la Régie est chargée d'appliquer, est d'empêcher que des eaux- 
de-vie autres que celles provenant de la distillation des vins charentais ne puissent 
obtenir l’acquit régional les authenufiant Cognac. Il y a longtemps que les viticulteurs 
réclamaient cette loi, et ils applaudiront sûrement au zèle -que paraît vouloir montrer 
la Régie pour son application. Mais il ne faudrait pas dépasser la mesure, Les viticul- 
teurs estiment déjà que la circulaire 795 a mal interprété les intentions du législateur 
en refusant d'accorder l’acquit cognac rétroactivement à toutes les eaux-de-vie qui sont 
dans les chais de la propriété et du commerce, et dont les détenteurs peuvent prouver 
la provenance charentaise. Le prétexte invoqué pour cela est la crainte d’absorber 
quelques milliers d’hectolitres d’eau-de-vie étrangère, faciles cependant à déméler, 
et qui, en tout cas, auraient disparu d'ici un an ou deux au plus. 

Le volume d’eau-de-vie pouvant ainsi recevoir, à tort, l’authentification, est cepen- 
dant bien peu de chose à côté des 450.000 hectolitres d’eau-de- vie véritablement cha- 
rentaise (et comptés en alcooï pur) qui existent, à peu près en permanence, dans les 


_ chaïs de la propriété et du commerce. En effet, la production moyenne des Charentes 


oscille entre 400.000 et 140,000 hectolitres et on peut compter qu'il y a toujours, en 
réserve, 3 récoltes et demie, ou 4 récoltes, de facon à ne livrer que de l’eau-de-vie sufli- 
samment faite, suffisamment vieille, pour être bue agréablement, 

On a ainsi, par crainte de D biler l'acquit régional cognac dès son origine, refusé 
cet acquit aux vieilles et merveilleuses réserves, gloire de notre région, et retardé de 
plusieurs années le moment où cet acquit pourra être employé pour l'expédition d'eaux- 
de-vie suffisamment vieilles pour pouvoir être livrées aux consommateurs. 

C’est un coup terrible porté à l’authentification : car, pendañt très longtemps, les 
produits authentifiés, trop jeunes, vont être inférieurs à ceux qu'accompagnera le 


_ 
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de ucune orl igine. Ne risque-t-on pas, en 
spissant ainsi, de Én aux yeux du consommateur cet acquit qu'il ne connaîtra 
qu'en théorie ? Ps 


> a ge 1e 


_. Est-ce que dans les autres régions délimitées, la Champagne, le Bordélas pa 
_ exemple, on va agir de même et refuser l'acquit régional à tous les vieux vins, même à 


ceux qui, étampés au château qui les a produits, sont actuellement dans les Has des 
commerçants? Je doute que cela soit accepté dans ces diverses régions. Ar ee 


Mais revenons au but spécial de cette lettre. Représentant des viticulteurs de la 


région du cognac, le bureau de la F. V. C. doit vous exposer l'erreur commise par la 
Régie dans la facon dont elle veut interpréter la circulaire 795 chez les bouilleurs de 
cru. D'après cette circulaire, les bouilleurs de cru contrôlés, ayant conservé des eaux- 
de-vie provenant de récoltes antérieures, “auront le droit de réclamer le nouvel 


acquit cognac pour ces eaux-de-vie, si ellesont été distillées depuis 1905 et ont déjà 


par suite droit à l’acquit blanc dit certificat d'origine. 


Mais si ces mêmes bouilleurs ont des eaux-dé-vie antérieures à 1905, la Régie divise. 


ces eaux-de-vie en deux catégories : 1° celles antérieures à 1903 et qui n’ont droit 
qu’au simple acquit blanc dit de 1872; et 2° celles distillées de 1903 à 1905, qui, elles, 
ont droit à l’acquit blanc dit certificat d’ origine, mais qui ont été produites avant la loi 
de 1905 créant l’acquit régional. Ces deux catégories d’eaux-de-vie conservent le genre 
d'acquit auquel elles ont droit, mais on leur refuse l’acquit régional. si 


Bien plus, la présence de ces eaux-de-vie dans le chai d’un propriétaire aura conta- 


miné les eaux-de-vie plus jeunes, antérieures à 1905, qui pourraient y être et, dans ce 


cas, l’acquit régional sera refusé à tout le stock. E n’y aura donc, actuellement dans les 


Charentes, que les seuls propriétaires ayant des eaux-de-vie distillées depuis 1905 qui 
pourront obtenir l’acquit régional. Et 1l est entendu que la présence, dans leur chai, 
d'eaux-de-vie plus vieilles, n’y en eût-il qu’une seule bouteille, leur fait perdre le droit 
à cet acquit. Et dans ce cas, on leur interdit même d'utiliser, au début de Ia prochaine 
distillation, les têtes et les queues de leur dernière chaufferie de l'an dernier. Elles. 
sont contaminées et par suite contamineraient toute la prochaine récolte. 

Or, ces têtes et ces queues (ces flegmes à 250 ou à 30°) ne sont pas de l’eau-de-vie 
terminée, buvable. Que va-t-on pouvoir en. faire? Ce n'est pas vendable, et on ne 
peut pas les jeter dans le fossé, sans en payer les droits au Trésor. Remarquez que 


pour toutes ces eaux-de-vie, les unes et les autres ont été distillées sous la surveil- 


lance de la Régie, prises en charge par elle, et ne peuvent par suite être que du pur 
cognac — la Régie en est absolument sure. ee Seulement les textes de ces diverses 
cireulaires antérieures ne lui permettraient pas de faire autrement, Sur ce po: la 


Régie se serait liée les mains à elle-même. 
C’est déjà assez bizarre. Mais voyons la suite: Les bouilleurs de cru, qui ont dans leurs 


chais les seules distillations postérieures à 1905, auront donc l’acquit régional; ce sont. 


des gens heureux, ne nous occupons plus d'eux. Que va-t-1l arriver aux malheureux 
qui, ayant eu la fâcheuse inspiration de revenir aux errements du vieux temps, ont 


gardé à vieillir chez eux des eaux-de-vie antérieures à 1905? Il est entendu qu'ils ont 


fait, en temps voulu, toutes déclarations que leur a réclamées la Régie, et que leurs. 
| eaux- de-vie, distillées et conservées sous sa surveillance, sont bien de purs et authen-- 
tiques cognacs. Seulement, depuis leur fabrication, la loi de 1905 a créé un nouvel 


acquit que l’on ne peut pas leur accorder, prétend- on, et c’est pour cela que leur pré- 
sence dans le chai a contaminé les eaux- Le plus jeunes qui ont ainsi, perdu Jeux 


droit àPacquit régional, 
C’est aussi pour cela que l’on veut contrat ces malheureux viticulteurs à éloigner 


complètement ces vieux cognacs, s'ils veulent que leurs eaux-de-vie à faire de 
la récole 1909 soient authentifiées. Et on leur demande de les séparer, non pas seu- 
lement en les logeant dans un chai différent, de leur propriété : on exige que ce cha- 
soit séparé par la voie publique des autres chais du propriétaire. 

Il leur faudra donc chercher et louer un nouveau local souvent éloigné. Ce sera CE 
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cas pour beaucoup de propriétés isolées dans la campagne et loin de la voie publique, 
Et si ce local isolé n’est pas parfaitement clos, ces réserves pourront être facilement 
la proie de voleurs, voleurs que la police sera impuissante à saisir. Mais, par contre, 
après le vol, la Régie ira réclamer les droits dus pour l'alcool volé au Houilles qui en 
était le propriétaire. Le fait s’est présenté plusieurs fois et, dans le Midi, c’est ce qui a 
rendu les viticulteurs de cette région irréductibles contre la suppression du privilège des 
bouilleurs de cru. Ce serait là, Monsieur le Ministre, une solution vraiment intolérable 
pour les bouilleurs de cru qui ont, antérieurement à 1905, conservé des eaux-de-vie à 
vieillir à la propriété. z 

Le danger de contamination du nouveau stock à acquit oi par l’ancien stock, 
que paraît redouter la Régie — dans l'intérêt de l'authenticité du Cognac — est vrai- 
ment puéril, car leur mélange ne pourrait qu'améliorer le nouveau stock. La tenue de 
comptes re est d’ailleurs bien suflisante pour empêcher ce mélange, que le pro- 
priétaire n ’a pas intérêt à faire. Au point de vue des droits du Trésor, la Régie n’a rien 
à y perdre et rien à y gagner. Il s’agit donc simplement de PF duolication théorique des 
lois et règlements successifs qui se soudent mal ensemble. 

Les viticulteurs croient que l'intérêt général des consommateurs et des producteurs 
n’est pas plus en cause dans l'affaire que les droits du Trésor. Ils estiment que la vigi- 
lance de l'administration des Contributions indirectes pourrait être employée plus 
utilement ailleurs. En voulant les obliger à louer des chais, séparés par la voie 
publique de leurs autres chais, situés sur leurs propriétés, on va les contraindre, dans 


la plupart des cas, à vendre à n'importe quel prix ces vieilles eaux-de-vie, qu'ils 


voudraient encore faire vieillir pendant quelques années. Ce sera le résultat le plus 
sûr de cette mesure. 
En résumé, sans intérêt pour le Trésor quin'est pas en cause, ni pour personne 


d'autre, et sans aucune raison plausible autre qu'une application intégrale de textes 


puisés dans les nombreuses et anciennes circulaires de l'administration, on va causer 
une gêne considérable aux viticulteurs charentais, sous le fallacieux prétexte de pro- 


. téger la pureté qui, dans ce cas, n’a rien à craindre. 


Nous venons donc vous demander de faire modifier la mesure que veut nous de 
l'administration des Contributions indirectes et, si vous ne voulez pas, ce qui serait 
le plus simple et le plus logique, accorder l'acquit cognac à ces vieilles réserves, nous. 
vous demandons : : 

1° De ne pas refuser l’acquit régional auxe eaux- -de-vie de Ia propriété pour le seul 
motif que la présence, dans le même cha, de vieilles eaux-de-vie, qui sont elles-mêmes 
de purs cognacs, auraient pu les contaminer; 

20 D’autoriser l'emploi, dans la prochaine campagne, des têtes et des queues résidus 


_ de distillation des années précédentes, sans pour cela refuser l’acquit régional aux 


eaux-de-vie qui seront produites ; 

3° Pour séparer les vieilles eaux-de-vie de colles de la prochaine récolte, de vous bor- 
ner à exiger des propriétaires qu'ils les isolent dans un coin du chai différent de celui 
où seraient placées les jeunes eaux-de-vie ayant droit à l’acquit régional cognac, la 
tenue de comptes séparés étant suffisante pous empêcher tout mélange de ces eaux-de 
vie d’âges différents. Ce sont là des mesures de justice qui s'imposent. Il y a urgence. 
EL y à urgence à donner une solution aux demandes que nous vous adressons, car la 
récolte est prochaine et dans les Charentes la distillation commence souvent aussitôt 
après les vendanges. 

Or, tous les bouilleurs de cru veulen! produire de l’eau-de-vie ayant droit au nouvel 
acquit régional cognac. Et pour cela, ils sont obligés, avant de commencer leur distilla- 
on, de s'être soumis aux règlements ou interprétations faits par la Régie. 

Nous espérons donc que vous voudrez bien, après examen, nous donner une 
prompte et équitable solution, et ne pas décourager les viticulteurs qui, pour le plus 
grand bien de tous, veulent faire vieillir eux-mêmes leurs eaux-de-vie à la propriété 
qui les a produites. - — À, APRRNEUIL. 
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Fêtes des Vendanges à Bordeaux. — Notre confrère La Petite Gironde a | 
organisé à Bordeaux, les 12, 143 et 14 septembre, une Fête des Vendanges comportant 


trois représentations de Bacchus triomphant par MM. Henri Cain et Camille Erlanger. 
L'interprétation de Bacchus triomphant avait été confiée aux meilleurs artistes de Paris : 
Mre Felia Litvinne, de l'Opéra; M. Muratore, de l'Opéra; Me Chenal, de l'Opéra- 
Comique; M. Claverie, du Grand-Théâtre de Bordeaux ; Mile Régina Badet, de l'Opéra- 
Comique. Mie Irène Lovati, de la Scala de Milan, Me Popinet, du Grand-Théâtre de 
Bordeaux ; furent les étoiles d’un ballet de 150:danseuses ; 250 musiciens, 600 choristes, 
1.500 figurants emplirent le théâtre aux proportions gigantesques. Ce théâtre, merveille 


de charpenterie, avait nécessité l'emploi de 2.000 mètres cubes de bois! I1 nous a été 


donné d’assister là, à l’une des plus belles manifestations de l’art contemporain et nous 
devons nous réjouir de ce qu’elle ait eu lieu en faveur du vin. 

Des chars défilèrent, en outre, le matin des trois grandes journées, par les rues de 
la ville en une somptueuse cavalcade. Ces fêtes ont amené à Bordeaux d’après les ren- 
seignements des administrations compétentes plus de 150.000 personnes qui ont donné 
à la ville une très grande animation. da 


—_ 


Informations : LA VIGNETTE. — La Confédération générale des viticulteurs de 


Bourgogne s’est prononcée contre toute taxe nouvelle sur les vins, contre la vignette 
et en faveur de l’apposition du nom Bourgogne sur les pièces de régie, en faveur della 
délimitation de la Bourgogne. En Gironde, tous les négociants et la grande majorité des 
viticulteurs se montrent hostiles à la vignette. Si elle doit être ad valorem, sur quels 
cours l’établira-t-on ? Au moment de la vente ou au moment de la mise en bouteilles ? 
Si le timbre est en papier, comment tiendra-t:l dans l’humidité des caves? La créa- 
tion d'une garantie d'Etat aura pour effet principal de développer le commerce des vins 
inférieurs au détriment des bons vins. On verra surgir des maisons qui ramasseront 
toute la lie de la région officielle et qui l'expédieront sous le couvert de la précieuse 


estampille. Et le consommateur fera, en débouchant une bouteille de ces piquettes, la - 


même grimace qu'en jetant une boîte d’allumettes incombustibles. 


Mérite agricole : PROMOTIONS ET NOMINATIONS. — Par décrets en date du 
31 août 1909, la décoration du Mérite agricole a été conférée aux personnes ci-après 


désignées : ù Ée 


Grade de commandeur. — MM. Bordas, Drdu service des laboratoires au ministère 
des finances ; Deville, professeur départemental d'agriculture du Rhône; Jolivet, 
D" de l’école pratique d'agriculture du Chesnoy; Pottier, à Allonnes (Maine-et-Loire). 


Grade d'officier. — MM. Ardouin, vitic. à Villefranche-de-Longchapt (Dordogne): 
Astruc, Drde la station œnologique à Nimes; Austruy, négt en vins à Saint-Ouen; 
Avard, secrétaire général de la société agricole de Vichy; Begliomini, vitic. à Sainte- 
- Lucie-de-Fallano (Corse); Bercy, P‘ de la société d'horticulture pratique à Nice ; Bou- 
coiran, vitic. à Nimes; Bourdel, vitic. à Paraza (Aude). 

MM. Cassat, courtier à Libourne; Châron, secrétaire de la direction à l’Institut 
agronomique; Chauvet, vitic. à Buis-les-Baronnies (Drôme); Chevillot, fabricant 
d'engrais à Dijon ; Davasse, vitic. à Toulouse; Delaby, constructeur à Willeman (Pas- 
. de-Calais); Fabre, vitic. à Aimargues (Gard); Fournet, vitic. à Sarrazac (Lot). 

MM. Geoffrion, vitic. à Saint-Emilion; Gibert, vitic. à Montpellier; Gigault, cons- 
tructeurà Vendeuvre-sur-Barse (Aube); Granjean, professeur spécial d’agriculture à 
Dôle; Guillon, constructeur à Etang-sur-Arroux (Saône-et-Loire) ; Joly, constructeur 
à Parthenay ; Joubert, vitic. à Berthegon (Vienne); Maget, vitic. à Xambes (Charente); 
Maillet, constructeur à Nemours; Nebut, négten vins à Paris; Nithard, secrétaire de 
a direction à l’école d'agriculture de Grignon. = 

MM. Pinon, vitic. à Barbezieux; Poitevin, vitic. à Burie (Charente-Inférieure); 
Pourriau, rédacteur au ministère de l’agriculture; Rougon, vitic. à Cuges (Bouches- 
du-Rhône); Sauvageot, sous-préfet au Vigan; Sayelli, vitic. à Ile-Rousse (Corse). 


Grade de chevalier, — MM. Albaret, négociant en machines agricoles à Rantigny 


(Oise); Albertini, vitic, à Sari-d’Orcino (Corse); Alexandre, Allaire, propriétaire aux 


Mâûthes (Charente-Inférieure); Amiel, vitic. à Quinsac (Gironde); Amouroux, construc- 


teur à Toulouse; Arbre-Bohatier, vitic. à Ceyrat (Puy-de-Dôme); Athiel, witic. à 


Cases-de*Pène (Pyrénées-Or.; Auquier, vitic. à Nimes; Auray, à Saint-Lager (Rhône); 
Ausseil, à Caixas (Pyrénées-Or.). Fe) | ; 
MM. Barberousse, à la Fère-en-Tardenois (Aisne); Barbot, vitic. à Saint-Médard- 
d'Eyrans (Gironde); Barrault, vitic. à Châteauroux ; Barrière, à Saint-Jeannet (Alpes- 
Mar.) ; Bedel, vitic. à Saulchery (Aisne); Bégon, vitic. à Saint-Genis-Laval (Rhône); 
Béguin, vigneron à Avenay (Marne); Bernard, vitic. au Pradet (Var); -Bernardet, vitic. 


à Azé (Saône-et-Loire); Bernès, professeur d'agriculture à Agen; Bidault, à Bois- 


Colombes. 
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- MM. Binaud, à Lonzac (Charente- Inf}s Birot, nég. à Bordeaux; Bizot, greffeur à 
_ Oraison; Blache, à Gallargues (Gard); Blanc, à Valros (Hérault) ; Blanc, secrétaire 
général du syndicat agricole vauclusien à Avignon; Blondel, vitic. à Anse (Rhône); 
Bohaud, à Saint-Floret (Puy-de-Dôme); Boijeau, professeur. spécial d'agriculture à La 
Châtre; Bonnaud, nég. à Montferrier (Hérault); Bouard, vitic, à Méhun (Cher); Bou- 
cabelle, à Moussolens (Aude); Bouges, Poulaines (Indre); Bouletin, à Saint-Pons-la- 
Calm (Gard); Bourgeois, à Chamoy (Aube); Bouvier, négociant en vins à Paris; Boyer, 
à Sceautres (Ardèche); Brass, vigneron à Millery (Meurthe-et-Moselle); Bredelet, 
vitic, à Soyers (Haute-Marne); Briand, à Billy-sur-Oisy (Nièvre); Brice- Sacriste, vitic. 
à Soulignac (Gironde). 

. MM. Briot, à Rivières-les-Fosses (Haute-Marne) ; Brizard, vitic. à Vailly-sur-Aisne 
(Aisne); Brun, vitic. à Serignac-de-Laplume (Bot-et-Garonne); Brunet, vitic. à Saint- 
Maurice (Vienne); Buisine, horticulteur & Hénin-Liétard (Pas-de-Calais); Buton, 
vitic. à Nieul-le-Doleul (Vendée) ; Cabal, à Montpellier ; Cail, vitic. à Priaires 
(Deux-Sèvres) ; Cantau, à Cazats (Gironde) ; Cardot, vitic. à Bayon (Meurthe- 
et-Moselle);, Carguel, vitic. à Olonzac (Hérault); Carlès, vitic. à Gigean (Hérault) ; 

Carlier, vitic. à Hermonville (Marne); Carraz, vitic. à Belmont (Ain); Carrière, vitic. 
à Puissalicou (Hérault); Carroux, à Collonges- -sur-Salève (Haute- Savoie) : Cartier, à 
Saint-Jeoire-Prieuré (Savoie) ; Cassan fils, Constructeur à Bourgoin (Isère); Cathelin, à 
Senan (Yonne); Cavaïllé, à Sallèles-d'Aude (Aude). (A suivre.) 
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VIGNOBLES ET VINS 


De nos Coca bndants : 


Min, — Les journées des 8 et 9 septembre ont été pluvieuses dans tout le 
vignoble méridional. Mais dans les terrains où les feuilles étaient tombées des 
souches, par suite de la sécheresse, la perte de récolte sera complète ; par contre, 
dans les terrains où les vignes avaient conservé leurs feuilles, la maturation, qui 
‘se faisait mal et irrégulièrement, s'accomplira et il en césuliers une pe 
et une alcoolicité meilleures, sans augmentation marquée de la quantité. Il 
y a huit jours, on estimait, par exemple, que l'Hérault donnerait au plus 10 mil- 
lions d’hectolitres, récolte tenue de 2,5 millions sur nos prévisions; la pluie 
aura fail gagaer 1 à 2 millions, sans avoir surtout amélioré la qualité. Les cours 

montent, et il s’est fait ddelqnes ventes: àl fr..20 le degré ; la propriété a refusé 

_de btouses offres à L'fr. 10 et 1 fr. 18e Avec le déficit algérien, la mauvaise 

- récolte du centre et de l’est, si le commerce avait plus de ressources et moins 

G -de craintes, les prix Hire seraient à 45 francs l'hectolitre; on y arri- 
vera. — C. P. , 


| VAUCLUSE. — Le vignoble vauclusien a eu à souffrir de la sécheresse jusqu'au 
29 août où une pluie substancielle est venue sauver la récolte. Malgré cela le 
grillage a ! fait pas mal de dégâts dans les vignobles de Gavigue à terrains peu 

_ profonds. La coulure s'étant produite dans pas mal de clos, diminution encore 
- de ce fait de la récolte. Enfin un orage épouvantable de gré a dévasté le vigno- 
| ble des communes de Mazom, Mormaison, Aubignan de l’arrondissement de Car- 
pentras. Par suite de la D aiure que nous subissons, la récolte sera retardée 

de quelques jours. + ; 

_Les vins en cave sont peu nombreux et les dernières ventes ont accusé une 
augmentation dans les prix de 2 à 5 franes lhectolitre. Les raisins de cuve com- - 
mencent à être demandés par les régions à récolte déficitaire; nous recomman- 
dons aux agriculieurs. d'être bien plus ie au sujet des prix que ceux déjà 
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consentis les autres années, vu que la récolte sera cette année bien diminuée 
dans toutes les régions. — E. Z 


Var (Huères, le 30 août 1909). — La vigne à bien souffert cette année, surtout 
dans l'arrondissement de Brignoles; de fortes gelées qui ont sévi au printemps: 
depuis la sécheresse persistante et de violentes attaques d'Oïdium ont diminué 
les espérances que l’on pouvait concevoir dans le reste du vignoble varois. En 
somme, sauf dans les environs d'Hyères et de Toulon, la récolte de 1909 sera 
édiocre en qualité et en quantité. A 

Le stock de la récolte de 1908 s'écoule acilement : nous avons un peu de 
‘hausse locale dans les prix, mais elle reste bien Entre à celle qui est con- 
statée sur la rive droite du Rhône; cela tient à ce que nous n’avons pas de vrais 
négociants en vins et que nos commissionnaires approvisionnent leurs clients 
au jour le jour sans tenir compte de la hausse générale des vins. Cela tient aussi 
à ce que nos vins, si corsés et si solides qui jadis étaient enlevés au sorlir de la 
cuve, ne sont ie considérés comme étant de consommation courante, le public 
préférant, dit-on, les vins peu colorés. Telles sont les causes auxquelles on 
attribue la le persistante des vins dans cette région. — D' VipaL. 


GIRONDE. — Le Syndicat du commerce en gros des vins et spiritueux de la 


Gironde a adressé au président du Conseil général une letlre dans laquelle il 


fait observer que le commerce de Bordeaux a accepté l’acquit spécial et les 
comptes séparés en conformité de l'entente $urvenue le 8 juillet 4908, entre la 
propriété et le commerce, à la condition que les déclarations de récolte soient 
l'objet d'un contrôle effectif et général. Maïs Le syndicat proteste contre l’éléva- 
tion des charges que portent les vins, élévation qui retomberait sur les viticul- 
teurs. Il repousse l’estampille et la taxe Ce syndicat a provoqué, la semaine 


dernière, une réunion à laquelle avaient été conviés les représentants des indus-. 


iries auxiliaires (verrerie, étiqueltes, bouchons, caisses). 

M. Mestrezat a exposé le préjudice très grave que les nouvelles mesures fiscales 
vont causer au commerce; il rappelle la diminution progressive et alarmante du 
chiffre de nos expéditions de vins en bouteilles dans les pays étrangers qui déjà 
les ont accablés d'impôts. Le ministre des Finances va tomber dans les mêmes 
errements, car c'est 25 ou 30 millions d’ SRE nouveaux dont il va surcharger 
encore les vins de notre région. j 

Cette diminution de la vente des vins en bouteilles a porté atteinte au u prestige 
de nos vins. Les mises bordelaises étaient particulièrement soignées, le consom- 
mateur recevait des vins déjà vieux appropriés à son goût; il y a au dehors des 
négociants soigneux; mais combien, au contraire, ne prennent pas les soins 
nécessaires, et surtout écoulent leurs vins avant de les laisser vieillir. La vignette 
et la taxe, soit-disant destinées à protéger nos vins, ne peuvent donc que leur être 
nuisibles, car le pavillon couvrira n'importe quelle marchandise. 

On va tuer la petite reprise d’affaires qui se manifestait avec ces impôts, qui 
pour les crus classés pourront atteindre jusqu'à 45 francs par barrique. Cela 
nous mettra en infériorilé vis-à-vis des autres régions, qui pourront donner du 
vin à 100 francs, et même, pour les grands crus, à 190 francs de moins par ton- 
neau (montant de la taxe nouvelle), comme cela arrivera certainement pour la 
Bourgogne. Le vin de Bordeaux tendra, par suite, à s'effacer devant les autres 


crus. Les restaurants, les petits négociants du centre de la France seront décou- 


ragés d'en vendre à cause des obligations dont on va les écraser. — G. E. 
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Vienne. — Tout concourt pour réduire à néant la récolte dans notre départe- 
ment. Du 16 au 19 août, il y à eu une série de jours humides et tièdes qui ont 
provoqué un commencement de pourriture dans la Folle Blanche, là où les vignes 
n’élaient pas bien aérées. Les mêmes journées ont favorisé une forte éclosion de 
Mildiou qui a passé à peu près inapperçue car les vieilles feuilles des vignes ont 
paru relativement peu atteintes, les feuilles jeunes ont été fortement atteintes, 
et dans toutes les parcelles qui n avaient pas reçu au moins trois traitéments les 
raisins sont atteints et les graines tombent. Malheureusement beaucoup de 
vignerons, trompés par la non-apparition du Mildiou à son époque habituelle 
(fin juin et mi-juillet), ont négligé les traitements de fin juillet. J'ai visité des 
parcelles ayant conservé encore un quart de récolte qui n’ont plus rien, les rai- 
sins sont tous dépouillés de leurs graines. — LABERGERIE. 


MARNE. — La culture de la vigne, toujours si difficile et si coûteuse dans le 
département de la Marne, a été, celle année, rendue encore plus pénible par 
suite de temps contraires et d’une quantité prodigieuse d'insectes de toutes 
sortes. Les gelées d'hiver et de printemps ont nui dans beaucoup d’endroits et ont 
été meurtrières pour les vieilles vignes qui ont été insuffisamment sulfatées 
l’année précédente. Des pluies continuelles en mars ont entravé les travaux; une 
sécheresse persistante pendant les deux mois et demi qui ont suivi ont retardé la 
végétation. Le mois de juillet, très pluvieux, a fait pousser une quantité d'herbes 
si grande qu'on ne peut, malgré de nombreux labours, RENE à en purger le sol. 
Heureusement les maladies cryptogamiques n’ont fait qu’une légère appari- 
tion, grâce aux sulfatages que les vignerons ont pu multiplier par suite des dons 
importants de sulfate de cuivre qui leur ont été consentis par l'Association viti- 
coule champenoise, ce qui aura une heureuse influence sur la qualité de la récolte 
prochaine et la maturité du bois. La Pyrale, l’Attelabe, le Gribouriet, le Phyl- 
loxera, ont rivalisé de zèle pour nuire à notre . La Chlorose s’est fait 
sentir un peu partout, même sur les vignes non greffées. Voici maintenant la 
Cochylis qui apparaît en grande quan dans les grains de raisins, diminuant 
encore la quantité. 

Enfin, la température s'étant subitement abaissée par suite, sans doute, 
d'orages éloignés, la maturité se trouve retardée et ilme semble impossible de 
vendanger ce mois-ci comme on l’espérait,. 

Dans les communes d’Avize et de Cramant, c’est surtout le centre du lerroit 
qui a souffert, tandis que tout le tour se présente sous un aspect avantageux; 
on estime le rendement d’Avize à 10 hectolitres par hectare, celui de Cramant à 
moitié moins. Les terroirs d'Oger, du Mesnil sur-Oger et de Vertus sont meil- 
leurs; Chouilly et .Monthelon, bien plus avantageux. Les beaux terroirs sont 
Hautvillers et Cumières. A Ay, la partie entre Dizy et Ay a été gelée et très mal- 
traitée par la Pyrale, tandis que le côté entre Ay et Mareuil est assez beau, ce 
qui donnera une moyenne de 12 hectolitres à l’hectare. Bouzy est à peu près 
dans la même situation. Mareuil, Avenay, Rilly sont ee partagés, laissant 
prévoir un rendement de 20 Heu tolitres et un peu moins à Mailly et Verzenay. 

En résumé, les efforts de la défense ayant été preportionnés à l'importance de 
l'attaque, il faut reconnaître que si nous n'avons pas la quantité désirée, nous 
avons en beaucoup d’endroits de belles vignes qui donneront cerlainement une 


qualité très satisfaisante même si la cueillette est reportée aux premiers Jours 
d'octobre. — G. Locne,. 


—_ 


\ 


f 


334 


ALSACE. — (Rixheim, 28 août 1909). — L'hiver rigoureux a causé à nos vignes 
d'importants dégâts ; dans les vignes basses.un tiers des cépages sont gelés; c'est 
surtout le Chasselas qui a beaucoup souffert, d’ailleurs ce n’est pas étonnant, car 
l’on a constaté de 20 à 22° centigrades de Rod | 

Par contre la température du mois de mars et d'avril était très favorable et le 
débourgeonnement de la vigne s’est effectué dans des conditions très normales, 
de sorte qu’elle promettait beaucoup ; car déjà nos vignerons avaient oublié les 
pertes que le froid avaient occasionnées, malheureusement leurs espérances étaient 
bientôt déçues, car le temps pluvieux et froid des mois de juin et de juillet les à 
de nouveau jetés dans la consternation. La floraison se faisait très lente et la 
Cochylis (Tortrix SE a envahi nos vignes d’une manière déplorable, On 
en comptait Jusqu'à trois et quatre dans une semence, de sorte que la moitié de 

la récolte a été détruite. RE 
_ Siles mois d'août et septembre sont humides la Cochylis y reste en partie et 
cause encore de forts dommages au raisin, car les grains qui sont attaqués 
pourrissent et tombent. Ceci, c’est la situation générale, mais il existe certaine- 
ment dans chaque banlieue quelques morceaux isolés qui sont encore passables 
_et où la récolte, si rien ne survenait, pourrait devenir une moyenne. 

Les FRAC cryptogamiques n’ont pas fait grande apparition, d’ailleurs le 
sulfatage et soufrage se pratiquent sur une grande échelle. Bref notre récolte 


. est bien compromise, car si le temps pluviéss et froid devait continuer la quan- 


tité diminuerait journellement. 

C’est bien dommage, car les vins atteindraient un prix très avantageux, le prix 
du blanc 1908 est de 50 à 55 francs l’ hectolitre, et le rouge se cote 80 à 85 francs. 
Quand aux vins blancs vieux ils sont très E et bien recherchés. — LEvy-ZIvI. 

ROUMANIE. — Les nouvelles sur les perspectives de la récolte des vignobles 
de Roumanie, dans le courant de cette année, sont contradictoires : les uns 

considérant la récolte comme compromise, tandis que les autres, plus optimistes, 
espèrent quand même une production satisfaisante. La vérité est que, selon 
l’état actuel de nos vignobles, dans quelques régions la récolte du vin sera. 
au-dessous de la moyenne, et dans d’autres satisfaisante. 

La question de la situation de nos vignobles est des plus importantes. Quoique 
les vignobles n’occupent, dans notre pays, sous le rapport de l'étendue cultivée, 
que le septième rang parmi les autres cultures, toujours est-il qu'on doit leur 
accorder la même importance qu’on accorde aux céréales au point de vue de la 
valeur du produit. Si nous examinons la statistique pour l’année 1908, pour nous 
rendre compile du produit des plus importantes cultures du pays, nous consta- 
tons que, après le maïs qui a produit en moyenne une valeur de 306.925.000 fr., 
et le blé, dont la production a atteint une somme de 302.104.000 francs, vient le 
vin dont la récolte a été évaluée à 54.680.000 francs ; l'orge, 38.605.000 franes, et 
l’avoine, 30.327.000 francs, occupent le quatrième et le cinquième rang sous le 
rapport de la valeur de la production. LE à 

Selon les chiffres officiels publiés récemment par le ministère de l'Agriculture 
et des Domaines, les vignobles roumains ont occupé en 1908 une superficie de 
19.420 hectares productifs. Si nous comparons cette superficie à celles des 
trois années précédentes, nous trouvons les variations suivantes : 89.890 hec- ê 
tares en 1905, 87.138 en 1906 et 82.960 en 4907. _ 5 

Ces différences ne paraîtrons pas, cependant, tellement grandes si nous ajou=. | 
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+ : tons que la superficie des vignobles a de ie temps, beaucoup plus impor- 
tante. En 1893, par exemple, les vignobles productifs occupaient en Roumanie 


une superficie de 167.930 hectares (1) et en 1897 nous en comptions 153.808 hec- 
tares. 

Les vignobles productifs ont donné, en 1908, un rendement de 2.283.524 hecto- 
litres de vin contre 967.668 hectolitres en 1907, 1.761.131 hectolitres en 1906 et 


41.759.668 hectolitres en 1905. La moyenne de la production à l’hectare, pour 


VERTE 


toutle pays, a été pour ces quatre années la suivante : en 1908 de 28,8 hectoliteest 
en 4907 de 11,7 hectolitres, en 1906 de 20, 2 hectolitres et en 1905 de ES héefo 
litres. La se grande on a été enregistrée, en 1908, dans le dise de 
Putna, 300.000 hectolitres ou 13 % du total de la récolte. Les vignobles réputés 
de Dragasani n’ont produit que 73.152 hectolitres ou 3,22 %. 

Le prix moyen de la vente du vin en 1908 a été, pour tout le pays, de 23 fr. 95 
l'hectolitre, soit 2 fr. 40 le décalitre. Ceci ne ni le coût de revient, ni 
le prix courant du vin, mais tout simplement une évaluation statistique. Le vin 
en Roumanie se vend 0 Du bien plus cher. Les prix varient d’un district 
à l'autre. Le prix le plus élevé a été de 5 à 6 franes le décalitre, et les prix Îles 
plus bas ont été de 3 fr. 50 à 3 fr. 60 le décalitre. 

Les oscillations des prix sont en rapport, en première ligne, avec la récolte. 
Ce fait résulte des prix moyens établis pour chaque année séparément à dater de 
1895 et qui ont été par hectolitre : en 1895, de 9 fr. 50; en 1896, de 8 fr. 35; 
en 1897, de 30 fr. 25; en 1898, de 36 fr. 26; en 1899, de 13 ir:991; en 190% . 
9 fr. 45; en 41904, de 48 fr. 04; en 19092, . 21 1r..47;-en 4903, de 24 fr. 59: 
en 14905, de 20 fr. 59; en 1906, T 23 fr. 30 ; en 1907, a 33 fr. 95; et en 1908, de 
23 fr. 95. Mais, je le répète, ce sont des évaluations statistiques. 

Si en 1896 le prix du vin a été tellement bon marché, 8 fr. 35 l’hectolitre, la 


_ cause en est la récolte abondante de plus de 4.600.000 hectolitres de cette 


époque. Ilen est de même pour les années 1895 et 1900. En échange, les années 
dont la récolte a été faible, on a eu des prix élevés. On constate que depuis 1902 


_ les prix du vin manifestent une lendance constante vers la hausse, parce que la 


population s'accroît et parce que, la quantité de vin produite n'étant pas suffi- 
sante, les propriétaires doivent vendre plus cher, surtout ceux qui ont replanté 
les vignes, pour pouvoir amortir les frais de phitaiton 

On constate que de 1893 à 1903 la replantation a élé trop lente et qu ’elle 
ne s’est effectuée sur une échelle plus grande qu’à dater de 1909, parce que ce 
n'est qu'à cette époque que les viticulteurs roumains ont commencé à IMPOPTARS 


des vignes greffées de l’ Algérie. On a RUE : 
VIGNES GREFFÉES 


2 kilogr. valeur fr. 
ÉTÉ ER SN ARR 140 De < :- 375.238 747-301 
TITRES | nn &k1 329 700 989 


11 nous reste encore à attirer l'attention des lecteurs sur les cours des vins à 
Bucarest (1/14 août) : Le vin d'Odobesti a été vendu de 4 francs à 6 francs; de 
Dragasani, de 5 fr. 50 à 6 fr. 50; de Dealu-Mare, de 5 francs à 6 francs le déca- 
litre. Les vins noirs d'Odobesti et Wicoresti à 6 francs le décalitre et celui de 
Dragasani à 6 fr. 50 Le décalitre. Les prix des vins xarient encore d'après la 


qualité. —$S. P.R : 


à _ (4) Statistique des plus exactes, faite par les Administrateurs financiers d’après les imposi- 
41ons. : M2 de 
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CÉRÉALES (LE QUINTAL n) | | FOURRAGES ET PAILLES 
BLÉS | Fa VA PARTS 
pu i8 1 pu 2% | pui DU 5 (Les 104 bottes de 5 kilogrammes) 
Eee AU, AU. AU AU 4 
LS 24 AoûT|31 «OûÛT|7 SEPT. RpErs mn 23 aoûT|30 aoûr|6 SEPT.|13 SEPT 
Blés blancs......... 23 55 | 24 90 | 23 6u | 23 80 || Paille deblé. ... 39 à 45[322a 44134 à 36194 à 24 
AGIT NERO 3-80: | 23 50 123.00)! 23 70 || Foi er 1 50 à 72/50 à 70/50 à 84/50 à 84 
_— Montereau... | 22 25 | 22 05 | 32 50 | 22 50 || Luzérne............ 50 à 70/45 à €8|50 à 80/50 à 80 
. Départements 
LED RS A PRE 23 50 | 23 50 | 23 50 | 23 50 ESPRITS ET SUCRES 
PRO NE Ve ere à 22 50 7009 20122279 » PARIS 93 AOÛT | 30 AOÛTI6 SEPT.|13 SEPT 
Nianes et nr see 29139 | M2 00 1F92%%2422 50 x — _ — re 
PORTE 3 ESPRITS 3/5 Nord fin 
Monchés érangers 00 . ese. 2 %| 40 50 | 42 50 | 42 36 | 42 95 
DM 25:10 | 243% 95)0%1:94 30 | 
NeveMor es ne, 20 95.20 45:20 9521 20 50 poncres - 4 
CMEAPoD se. 18 60 | 18 85 | 19 »° | 18 45 BLANC A Los 100 kil.| 32.40:1:39 75:1%39 97:39 75 
| Raffings — 63725 03-275 080 1106520 
SEIGLES E2a à \ 
Le NE SNERER ESS F 46-22. [5%6 916% 1 1416 50 Fe BETAIL 
; AVOINES MARCHÉ DE LA VILLETTE 
Paris À …. (Prix du kilogr. de viande, net) ; . 
Name Lite... 19 » | 20,80 | 18 50 | 17 30 >. Marché du 18 septembre. 
F1 LR LCD 185 0 | 19 50 | 17 50 | 16 80 fn dé) daté la le 
Départements | Fe 4 ne ss 
Ê VS NRINEEORES 20 50 ,F21 50 1,90 25.11 47 25 || Bœ 2. 1 60,|.:1 52 | 1144 4038" 424 
RE. 18:75 | 19 Où | 48 25 48 10 || Vestes, 1 80 4 70 162 ET 20 Eart 
Bordeaux. enr Php.) 15041850 17 75 ||Moutons..…..... 2 2 2 10 2 00 | 1 80 à 23 
LOMIDUSOL. 12.4... 4 LOST TR 75 18550 18 75 || Por 1 58 4 50 L 48 | 1 42 à 1 
BULLETIN METEOROLOGIQUE DE LA SEMAINE 
du 5 au 11 septembre 1909. 
Tempéra-| Tempéra-| Tempéra- ï 5 À … 1Tempéra-|Tempéra-| Tempéra- : 
JOURS ture ture ture Re DATES ture ture ture 
maxima | minima | moyenne [en millim. 2 maxima | minima | moyenne [en millim. 
: PARIS = th TOULOUSE 
Dance. 19:58 4352 #6. 55 4 Ie 22:59 1559 18:25 1 
Lundi. 194 Bi." 1528 0 D, 24 » 19 19 1925 0 
Mardi..... 19: 8. 4 14 1 #1 D y 14 » 20:56 6 
Mercredi..| 18. 2 8. 4 da 2 0 .. Re 25:59 1329 18 » 9 
Jeudi..... PAT MES 12:78 3 M 18 » 10 » 149 6 
Vendredi..| 22, 6 | 10 » 16.28 20 . A: 2 D 8 » 15520 0 
Samedr...| 21,5 12:68 LOVE 3 . FE 25 0 11e AR DIE 
NANCY Rae ALGER 
Dimanche.|. 17 ».] 5 » 11 » 3 : De 25.5» 18 » D PR AE 
Hunt 29» 12 » 47.30 4 25 » 20 » 22, 5 0 
Mardi.. 20 » 13 » 16.:Y9 0 5 32 » 235 9 219 0 
Mercredi... » » ». » DD » M 205 24.» 25. 5 0 
Jeudi. :... 24:55 10 » 15 SD SE À 29» 22% 25:40 0 
Vendredi..| 22. 4 10 » 16:72 24 RE 212) LT :529 JDE) 7 
Samedi....| 22 » 10 » 16 » 0 : CPE ARS) 18 » 29205 0 
LYON : BORDEAUX 
Den” 19. 4 8. 6 14  » 2 TDR 22: 6 13>-2 179 0 
Lundi. » » » D» » » ip be. 0 01. 7 14. 9 18. 3 3 
Morte. 24. & Li FM 18 » 1 CHR IS: 6 1272 19.75 10 
Mercredi..| 93. 9 42, 5 48:92 2 . 0e ADS 14:79 19% 16 16 
Jens, DE. 19 ART 18 RE | M 19, 9 12 » 13. 9 1 
Vendredi..| 16. 9 10. 4 pa] 45 . PDT 17 5» 12 » 14, 5 8 
pamedi...;:! 922 » RS 16. 5 3 . ES 18. 3 12,1 15. 2 1 
7 MARSEILLE ANGERS (LA BAUMETTE) 
Dimanche.| 23 » 12 -» 18.15 0 D: KR 14. 534) 278, 20 4.9 
une ct | 20 » TRES 18. à 0 a 216 CP | 15,40 0 
Mardi.....| 26 » 16 » 21 » 0 18:23 2 FO 14, 0 10 
Mercredi..| 24 » 19 » 21340 () RS 16. 9 10. 4 13,26 0 - 3 
Jeudi... 29 » 19-:9°17942.» (]  - 1%, 5 de, Val Aer 0.3 
Vendredi..| 30 » 16 » 23 L'or: 4 .10 . 21. 6 11. 4 16. 5 30.1 
Samedi...l 22 » 16 » 49: » 3 NE”, 19355 À AE 19, 4 4,5 


. Le Gérant : P. Neveu. 
oo 
PARIS, — INPRIMERIE LEVÉ, RUE CASSETTE, 17. 
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A N° 893 


© REVUE DE VITICULTURE 


Paris, 23 Septembre 1809.. 


TRANSFORMATION CAPITALE DES PROCÉDÉS DE VINIFICATION 


PRÉPARATION DES DIVERS GENRES DE VIN 


Je viens d'exposer le procédé le plus général, mais le même matériel est appli- 
cable à la préparation des différents genres de vins que demande le consom- 
mateur. 


# : 


Vins blancs de raisins blancs. — Généralement on extrait le moût au pressoir. 

Les dernières serres donnent des moûts jaunes et bruns; ce défaut se retrouve 

_ dans le vin et s'accompagne d’une äpreté et d’un manque de fraicheur qui fait de 

ces vins de presse des vins inférieurs. Le pressurage des raisins frais donne plus 

de déchet que celui des marcs fermentés. Les marcs doux sortant du pressoir 
sont d’une utilisation plus difficile. # 

Avec le matériel que j'ai décrit on peul obtenir, par égouttage et déplacement, 
des moûts aussi bons ou meilleurs ; le sucre restant peut fermenter assez vite 
pour que deux ou trois cuves de macération suffisent, quelquefois une seule. On 
passe alors au pressoir des marcs fermentés qui s’y épuisent beaucoup mieux 
et donnent des vins bien supérieurs à ceux qu’on obtient, avec les deuxième et 
troisième serres dans le pressurage des raisins frais. Si on le désire, on peut 
appliquer à ces raisins blancs le système de déplacement et de diffusion aux lieu 
et place du pressurage. ee. 


— Vans blancs de raisins rouges. — I] est établi depuis longtemps, et j'ai déjà eu 
… l’occasion de l'indiquer il y a dix ans (2), que l’économie de cette ivinification 
$ réside dans l’utilisation plus ou moins bonne des résidus. Il ne faut pas que la 
. moins-value des vins résiduels détruise la plus-value du vin blanc. Souvent une 
proportion de 50 à 60 % seulement faite en blanc sera plus profitable, parce qu’on 
_ pourra avec le reste obtenir 40 à 50 % de vin rouge de bonne qualité, tandis 
qu'en faisant 75 à 80 % de vin blanc, on l’aura souvent moins bon parce qu'il 
faudra plus de noir animal pour le détacheret, de plus, les 20 à 25 % de vin 
restant seront très défectueux. | 
Avec le nouveau procédé, il est évident qu'on peut bien plus facilement faire 
“varier à volonté la proportion de blanc et de rouge, tout en ayant des vins rouges 
bien meilleurs, Le vin fait en blanc qui vient de la cuve 6 (voir fig. 56) devra 
être réparti en trois lots : 20 à 30 hectolitresqui retournent à la cuve C pour servir 
- de pied de cuve ; 50 à 80 hectolitres qui seront recueillis comme vin blanc; 20 à 
50 hectolitres qui seront envoyés à la batterie de macération pour y faire du vin 


( 


+ D Voir Revue, n° 824 et 822, p. 287 et 309. 


) 
) Revue de Viticulture. Vinification en blanc (1899). 
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rouge. Dans ce cas, le nombre des cuves à macération pourra être réduit à deux 
ou trois si la aie de vin rouge est très faible. On pourra encore, au lieu de 
blanc et rouge, faire blanc et rosé; toutes lés combinaisons sont Me 

Si le raisin est très mür ou assez coloré, il peut arriver que l’égoultage et le 
déplacement, au lieu de donner uniquement du jus blanc, donnent vers la fin. 
du jus coloré. Beaucoup seront tentés d'ajouter du noir animal. Je déconseille 
cette opération, parce que le noir animal absorbe les bouquets des vins et il 
n'est vraiment pas la peine de mettre en œuvre un procédé nouveau qui a pour 
but de donner aux sèves et bouquets de fruit toute leur valeur si, au cours de la 
vinification, on introduit un élément qui les absorbe. De plus, la clientèle paraît 
très alléchée depuis quelques années par les vins rosés ; la consommation de ces 
vins s’élend beaucoup, grâce précisément aux qualités de finesse, de fraicheur, 
de fruité, que les vins rosés possèdent à un plus haut degré que les vins rouges 
pour les raisons que j'ai exposées. Il est donc tout indiqué de profiter de cet 
engouement justifié de la clientèle. La mode des vins fruités sera toujours profi- 
table aux vins naturels et défavorable à la fraude. 

Je crois, par conséquent, que les jus qui coulent trop colorés doivent être faits 
en vins rosés. Pour cela, s'il coule de la cuve 1 par égouttage et déplacement par 
exemple 55 hectolitres de. jus incolore et 40 de jus coloré, le premier sera envoyé 
à la cuve C et le second dans une autre cuve C! qui recevra également un pied de 
cuve et qui alimentera une autre batterie de fermentation pour les rosés. 

Suivant les besoins, on se servira de vin blanc ou de vin rosé pour alimenter 
la batterie de macération et y faire du rosé ou du rouge. Le vin de presse 

sera envoyé au rosé, au rouge Où au pied de cuve. On voit toute l’élasticité du 
procédé. 


Vins rouges. — J'ai suffisamment exposé comment mon procédé se pratique 
pour la préparation des vins rouges. On peut le modifier légèrement suivant le 
genre de vin rouge qu'on produit. Avec les petits vins frais et fruités on réduira 
la macéralion. Au contraire, si l’on veut des vins mieux charpentés, on augmen- 
tera la macération, soit en allant moins vite, soit er augmentant le nombre des 
cuves. Pour la mise en marche de la batterie on opère comme pour les cuves à 
diffusion. On a avantage à utiliser au début les raisins blancs ou rouges d’une 
petite vigne du domaine, plantée en cépages fins, bouquetés et précoces. On les 
fait en blanc. Le vin ainsi produit sert à la mise en route de la batterie de macé- 
ration et constilue un pied de cuve de choix. 


Vans de couleur. — Vins de coupage. — Pour les vins de coupages riches en alcool, 
en extrait et en couleur, il sera utile d'augmenter un peu la durée de la fermen- 
tation en multipliant les cuves et de pousser la macération à huit ou dix cuves, 
de manière à avoir la couleur et l'extrait maximum. Les vins de 12° qui, actuel- 
lement, ont 24 à 28 grammes d'extrait, en acquièrent sinsi 832 à 36. Ce sont alors 
de vrais vins de coupage bien plus appréciés. Même avec les hybrides Bouschets, 
on aura intérêt à séparer la fermentation et la macéralion. 


Vins blancs doux, macadams ou vins bourrus. — Dans la fabrication de ces produits 
il s'agit de conserver une partie du sucre non fermenté, ou en fermentation 
lente. Il est établi que, par des aérations et des décantations fréquentes du moût, 
on arrive à arrêter sensiblement la fermentation qui n’est plus que très lente. La 
batterie de fermentation D, dans laquelle les aérations et décantations s’opèrent 
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automatiquement, peut être très précieuse dans ces circonstances. En augmen- 
tant la vitesse du courant et le nombre de cuves, on peut même aérer et décanter 
plus souvent que toutes les douze heures et le on aura un dispositif très favorable 
à la préparation de ces boissons. 


Mutes au soufre. — Mistelles. — Vins doux naturels. — Vins de liqueur. — On 
peut imaginer facilement, sans qu'il soit utile de s'étendre, que dans ces 
vinifications spéciales on pourra encore utiliser avec profit les dispositions que 

j'ai décrites, soit pour l'extraction du moût, soit OU la fermentation, soit 
pour la macération. 


ESSAIS ET CONS&ILs. — On ne m'a fail à ce procédé qu’une objection, c’est la dif- 
ficulté de créer un outillage nouveau à une époque où les moyens dont dispose le 
viticulteur sont amoindris par une crise prolongée. Ceci n'est pas une objection, 
à proprement parler, elle n’enlève rien à la valeur du procédé. D'ailleurs, on a 
pu voir, par la description qui précède, combien les dépenses sont faibles en 
regard de la quantité de vin que l’on peut faire. | 

J'estime qu'une cuverie pour une installation susceptible de produire 4 à 
2.000 hectolitres dans la campagne, ne coûterait pas plus de 8 à 10.000 francs, 
bâtiment non compris. C'est certainement inférieur aux dépenses que l’on fait 
aujourd'hui dans les grands domaines pour l'installation de cuveries modernes. 

Je conçois que les viticulteurs ne vont pas d'emblée se lancer dans cette nou- 
velle voie, sans que des essais aient été opérés sur une assez grande échelle. J'ai 
confiance que ceux auxquels je vais me livrer cette année confirmeront les 
résultats que j'escompte. Les avantages à recueillir sont tellement évidents 
qu'ils légitiment tous les efforts. 

Voici ce que je puis conseiller comme essai à titre transitoire. Les installations 
vinaires dans lesquelles il existe des batteries de diffusion pour l’épuisement 
des marcs sont les mieux placées pour se rendre compte de la valeur de la 
méthode nouvelle. ; 

La batterie de diffusion pourra servir de batterie de macération, à la condition 
de prendre les précautions voulues pour éviter la trop grande aération en haut 
des cuves, soit en plaçant des couvercles, soit par tout autre moyen pratique ; 
car, en général, les cuves à diffusion sont ouvertes, tandis que celles de ma bat- 


_ terie de macération sont fermées et ne comportent qu’un trou d'homme à la 


partie supérieure. Les cuves d'assemblage pourront être remplacées par des réci- 


 pients quelconques qui varieront avec les possibilités de l’installation. 


La batterie de fermentation pourra n'être constituée que par quelques petits 
foudres, sur le haut desquels on scellera dans la trappe une caisse en bois avec 
une ouverture latérale qui sera le départ du tuyau allant en bas du foudre 
suivant. 

Là où l’on ne peut disposer de cuves à diffusion, on peut ie un essai avec 
des fûts ou demi-muids disposés en batterie. Ceux de la batterie de macération 
sont debout sur le fonds, défoncés en haut, le couvercle simplement posé et on y 
adapte les claies et les tuyaux de canalisation nécessaires. Les füts de la batterie 
de fermentation sont des demi-muids placés bonde en l'air, auxquels on a 
adapté dans celte bonde une œillelte ou une petite caisse semblable à celles dont 
j'ai parlé plus haut, et dans lesquels on a pratiqué latéralement un orifice pour 
le tuyau d'échappement ou de décantation. Je suis d'ailleurs à la disposition des 


vignerons qu’un essai pourrait tenter, pour eur dobnér FE explications complé- 
mentaires dont ils auraient besoin. 

J'ai dit que ces installations seront très précieuses pour l’organisation des 
coopératives de vinification. Elles donnent, en effet, une raison d’être plus sai- 
sissable de l'utilité de ces organisations. À uloment. beaucoup hésitent à faire 
les frais élevés que nécessite la construction de ces coopératives parce qu'ils 


ne jugent pas les bénéfices que l’on peut en tirer proportionnés aux sacrifices 


à faire. Seuls les petits vignerons mal outillés, dont la vaisselle vinaire est défec- 
tueuse, l’installation déplorable et qui vendent chaque année des vins sous marc 
au-dessous du cours, ou des vins altérés à perte, sont frappés par l'évidence du 
bénéfice à recueillir. Au contraire, les propriétaires dont la cave est suffisam- 
ment bien installée ou qui le croient, ne sont pas gagnés à la cause des caves 
coopératives. Malheureusement, ce sont justement les premiers les plus miséreux 
et, s'ils n’ont pas de quoi apporter à leur propre cave les améliorations les plus 
élémentaires, ils n’ont pas non plus de quoi apporter la collaboration nécessaire 


à la création d la cave coopérative. Impossibilité de ceux-ci, mauvais vouloir 


des autres et les plus beaux projets demeurent irréalisables. 


Devant les incontestables avantages du procédé que je préconise, Jes hésita- 


tions doivent tomber, car, au lieu de faire des vins communs, il s’agit de produire, 
avec une cuverie coopérative du système nouveau, des vins fins, fruités, bouquetés 


et distingués, susceptibles d’une meilleure vente. On peut d’ailleurs créer : 


d’abord la cuverie, chacun gardant chez soi une partie du vin fait en commun, et 
ce n’est que peu à peu que l'on créerait une cave commune de logement. 

C’est surtout dans les régions où l’on fait des vins de cru, ou dans celles qui 
demandent à être délimilées pour faire valoir les qualités de leurs produits, que 
ces organisations sont appelées à deverie des instruments de progrès vraiment 
merveilleux. | 

Je souhaite sincèrement qu'entre les mains de l'initiatire privée ou par des 
organisations coopératives bien comprises, ce procédé perfectionné de vinifi- 
cation mette en relief toutes les qualités des vins et qu’il leur permette de 
retenir les faveurs des consommateurs de goût. Il peut être l'instrument de la 
rénovation que tout le monde souhaite. C'est une industrialisation de la vinifica- 
tion, sans être cependant son abandon entre les mains d’industriels nouveaux. 

Tous les vins, lorsqu'ils sont faits avec soin et intelligence, doivent porter 
dans leur sein comme une émanation de la vie de la vigne qui leur a donné le 
jour. C’est dans ces produits les plus subtils, mais les plus suaves et les plus 
parfumés, qui constituent les sèves et les bouquets de fruit, que lon. retrouve 
le mieux le caractère personnel du terroir et de son vin. 

_ Tous les vins, à des degrés très divers, peuvent donc présenter ainsi un cachet 


d'authenticité, véritable vignette naturellé que les fins gourmets préféreront 


souvent à la vignette administrative que l’on nous promet. Mais pour cela il faut 


ménager, soigner, conserver ces produits délicats au lieu de les détruire ou les 


chasser par une vinification brutale. Mon procédé en apporte le moyen. Aux 
vignerons de l’appliquer. 


LUCIEN SEMICHON, 


Ingénieur agronome, 
Directeur de la Station œnologique de l'Aude. : 
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EXCURSION 
DES SOMMELIERS DE PARIS EN CHARENTES ET EN GIRONDE 


I. LES CHARENTES 


L'Union des sommeliers de Paris possède des cours professionnels d’œno- 
logie qui sont suivis avec beaucoup d'assiduité, parce qu ils donnent aux somme- 


_liers parisiens des notions techniques, destinées à compléter leurs connaissances 


praliques. Après avoir été chargé de la Direction de ces cours, nous avons 
estimé qu'il était nécessaire de compléter cet enseignement sur le terrain. Nous 
avons organisé une première excursion sous la Direction de M. P. Viala dans les 
environs de Paris, à Nanterre pour la visite des serres à vignes des forceries de 
la Seine, dont le succès a été considérable puisqu'elle a réuni 80 touristes. Nous 
avons alors proposé au Conseil de l'Union de mener les sommeliers parisiens 
en pays viticole pendant l'été, avant les vendanges, et de faire [a première 
excursion en Charentes et en Gironde. 

Les sommeliers sont partis de Paris dans la soirée du 2 septembre et sont 
arrivés le lendemain matin à Angoulême, où ils ont déjeuné. Ils en sont repartis 
après avoir fait une visite de la ville d'Angoulême qui leur a permis d'admirer le 
magnifique panorama que l'on découvre 4 ses terrasses, pour se diriger sur 
Jarnac. 

Après avoir traversé en chemin de fer de régions de Fins Bois et de Premiers 
Bois, nous remarquons, entre Sireuil et Jarnac, les belles vignes de la Petite 
Champagne. A Jarnac nous entrons en Grande Champagne; là nous attendaient 
M. Verneuil entouré des membres du Bureau de la Fédération des viticulteurs 
charentais et M. Guillon, Inspecteur de la viticulture, Directeur de la Station 
viticole de Cngaac, qui avait bien voulu se charger de l'organisation matérielle de 
la tournée dans la région de Cognac. 

Nous montons en voiture et nous nous rendons au vignoble de l'Abbaye, dont 
M. Laporte-Bisquit, maire de Jarnac, Président du Syndicat de Défense du Com- 
merce des eaux-de-vie de Cognac, est propriétaire. 

En quittant l'Abbaye, nous avons une belle vue sur la ville de Jarnac, dont le 


_ maisons blanches couvertes de tuiles rouges surplombent les grandes prairies 
qui bordent la Charente, Jarnac est, après Cognac, le centre le plus important du 


commerce des eaux-de-vie. Nous visilons à Jarnac les chais de la maison Bisquit- 
Dubouché qui nous offre ensuite un déjeuner merveilleusement servi dans son 
chai de réserve, dans un cadre très pittoresque. Au dessert, M. Edouard Laporte 
explique aux sommeliers ce qu'est le vrai cognac pur et exprime l'espoir que 


_ leur étude sur place en favorise l'écoulement. M. Verneuil retrace l'historique de 


la constitution des cours d'œnologie de l’Union des sommeliers et montre 
comment nous avons été amenés à en assurer la direction et à prendre l'initiative 
de cette excursion. Nous remercions MM. Edouard Laporte et Guillemot, chefs 
de la maison Bisquit-Dubouchet, de leur charmant accueil et leur exprimons la 
conviction que la munificence de cette première réception sera un heureux 
présage pour la réussite de notre tournée. | 

= En sortant de Jarnac, nous traversons le vignoble de Cressé et son superbe 
château, qui appartient à Mme G. Martell. Peu après nous arrivons à Bourg, et 
nous trouvons la Charente: Le fleuve, tranquille, large, profond, qui selon 
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Ardouin Dumazet descend avec lenteur entre de beaux are, Do Fes 
rangées de peupliers, coteaux égayés par de beaux hameaux où les lauriers, 
les figuiers et les lauriers-tins égaient les jardins. Des groupes d'îles, des mou- 
lins très blancs se succèdent. Des villages bordent le fleuve, d'ours cou- . 
ronnent fièrement un coteau. : 
De l’autre côté du fleuve, au delà du pont, se dresse le château restauré de 
Bourg; nous le contournons pour trouver ensuite un sol el un paysage qui 
changent brusquement. De la crête des coteaux un immense horizon se déroule 
vers le Nord jusque dans la Charente-Inférieure et les Deux-Sèvres. Au som- 
met des coteaux on retrouve les sables tertiaires caractéristiques, des sables 


des Landes. Une couche de grès placée sous ces sables, perce çà et là Je sol. Les 


formes particulières du coteau de Garde- -Epée, a écrit Codual ses découpures 


LE Cliché Thouret. 
Fig. 51. — Les sommeliers de Paris groupés devant et sur le dolmen de Garde-Epée. 


ee 


bizarres, la spécialité de sa végétation qui contraste avec celle des sols calcaires 
environnants, les pins parasols qui s'élèvent de toutes parts des anfractuosités 
du rocher, font de ce site un paysage gracieux et agreste en même temps, dont la 
physionomie rappelle les sites analogues de la France méridionale et de l'Italie. 
À droite, la vue s'étend sur le Pays-Bas, que nous parcourons. Au milieu 
d'une vigne, sur les bords d’un petit bois de pins, nous voyons s’élever un dolmen 
fort bien conservé auprès duquel M. Thouret veut bien nous photographier. 
Près de là nous rencontrons le logis de Garde-Epée, avec sa porte crénelée ; 
nous descendons ensuite sur Saint-Brice dont le château, qui appartient à 
M. Jean Hennessy, a été le théâtre en 1586 d’une entrevue entre Henri IV et 
Catherine de Médicis en présence du duc-de Nevers et du prince de Condé. 
Le pare du château qui s'étale sur le bord de la Charente renferme une curiosité 
botanique : des buis deux fois centenaires atteignent des dimensions considé- 
rables et quelques-uns ont un tronc dont la circonférence dépasse un mètre. 
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Lorsque l’on quitte la vallée de la Charente pour se diriger vers Sainte-Sévère, 
on est frappé du contraste qui existe entre les régions que nous avons traversées 

et celle que nous avons devant nous. Alors que les premières étaient formées de 
coteaux, celle-ci constitue une vaste plaine. Le sol est argileux, difficile à tra- 
vailler. Le Pays-Bas est formé par une dépression qui, à la fin de la période 
jurassique n'était qu'un lac que des sédiments argileux ont peu à peu comblé. 
Cette plaine dont certains points ne sont pas à plus de 12 mètres au-dessus 
du niveau de l'Océan est comprise entre Gognac, Matha et Saint-Jean-d'Angély. 
Le terrain y est inondé une partie de l'hiver et les vignes qui y sont plantées 


‘sont soumises à une véritable immersion naturelle; c’est pour cette raison que 


la plupart d’entre elles sont encore franches de pied. Cette plaine du Pays-Bas 
a alimenté en vins le commerce de Cognac, pendant la crise phylloxérique, et ce 
fut pour elle une époque de grande prospérité. 


Fig. 58: — Distillerie du Camp Romain! (appartenant à M. J. Guillon). 
Vue des cuves en ciment armé, 


Nous trouvons à Sainte-Sévère la distillerie du Camp Romain, qui est de’ 
construction récente. Son organisation intérieure, et plus spécialement d’emploi 
des cuves en béton armé, donne toute satisfaction; l’eau-de-vie est distillée à feu 
nu et en deux fois. À la première distillation on obtient une eau-de-vie trop faible 
et un peu trouble, le brouillis, qui est distillé à nouveau et donne alors l’eau-de-vie 
proprement dite. Si les appareils à distiller sont simples, leur conduite nécessite, 
pour obtenir de bons produits, des hommes soigneux et très expérimentés. 

Avant de remonter en voiture et en allant examiner les bacs destinés à extraire 
l'acide tartrique des résidus de chaudière, l’attention se porte nalurellement sur 
une série de monticules, de formes régulières, qui constituent le Camp Romain 
de Sainte-Sévère. Placé au confluent de la Soloire et du Tidet, il se compose de 
deux enceintes dont la plus petite est un quadrilatère à peu près régulier et la 
plus grande un polygone à sept côtés. Cet ancien camp, un des mieux conservés 
du Sud-Ouest, était le point de jonction de plusieurs voies romaines importantes. 

Nous gagnons Cognac à travers le Pays-Bas; nous descendons dans la plaine 


# 
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en ayant devant nous le coteau qui nous Sépare de la vallée dela Chéièrte et au- 

dessus duquel paraît le clocher de Cognac. Au second plan et à droite, on aper- 
çoit les coteaux boisés des Borderies, puis, au-dessous et à gauche, s'étendent les 
vieilles vignes du Pays-Bas avec leurs caractères particuliers d'irrégularité. Même, 
- dans celte région humide, les nouvelles plantations se font avec des vignes 
américaines et d’après les méthodes culturales actuelles. Ce voisinage fréquent de 
vignes greffées et de vignes franches de pied, conduites de la même façon, a 
permis en maintes circonstances d’ établir que les vignes greffées donnaient des 
produits aussi fins et aussi délicats que les vignes franches de pied. 

Le Pays-Bas appartient au cru dénommé, Fins Bois. Ses eaux-de-vie sont de - 
qualité plus variable que celles des crus que nous avons visités précédemment ; 
elles se distinguent par un bouquet spécial présentant un pee moins _ finesse 
que celui des champagnés. Ge: | F4 

Bientôt nous apercevons la ville de Cognac, d'une surface très étendue relaie 
vement au chiffre de sa population. Les pierres de taille blanches qui servent à 
construire ses maisons, se recouvrent sous l'influence des émanations de l’eau- 
de-vie, d'un enduit noir dû à des crvplogames qui ques à la ville l'aspect d'un 
pays de mines et de hauts fournaux. 

M. Hennessy nous offre un ace à. l'Hôtel de ou, présidé en son 
absence par MM. Armand et Charles Castillon du Perron. Au dessert, M. Armand | 
Castillon souhaite la bienvenue aux Sommeliers, rappelle que bis devanciers 
ont donné une réputation mondiale aux grands restaurants de Paris et croit que . 
des voyages dans le genre de celui-ci ne peuvent qu'accroiître leurs connaissances. 
Il boit à la prospérité de l’Union des Sommeliers. M. Verneuil expose le but et 
les projets de la Fédération des Viticultèurs charentais. te 

Nous remercions les membres du Bureau de cette association, de leur Use = 
pation si bienveillante à notre excursion; notre ami M. Guillon, pour la façon si 2 
intéressante dont il a bien voulu réglerles détails de la tournée et pour les explica- si 
tions techniques qu'il a données; nous prions MM. Castillon du Perron de remercier 
M. James Hennessy pour son ble réception et nous retraçons le rôle important … 
que M. Hennessy a joué dans la reconstitution du vignoble charentais, comme à = 
président du Comité de Viticulture exprimant le souhait que cette initiative intelli- : 
_ gente soit prise de même façon par le commerce dans les autres régions viticoles. 
M. Carme, président du Conseil d° administration des sommeliers, nous remercie à 
ainsi que MM. Guiilon et Verneuil, pour l'organisation de cette excursion. Enfin 
M. Nouveau, D: de la « D iution des Charentes », porte un toast à la maison Le 
Hennessy et fait ressortir tout le bien que notre initiée peut faire aux viti- 
culteurs et négociants charentais. in 4 n. 

Dans la matinée du 4 septembre nous: visitons les chais des maisons Hennessy, = 
Société vinicole, Planat, Pelisson, Otard Dupuy et Martell. Dans les chais de cette 
maison, M. Guillon, pour compléts les indications qu'il a données dans le. 
be, résume ce que les sommeliers ont vu dans les différents chais du a 
commerce. Il fait remarquer larichesse etla valeur des stocks existants ets 'élève Ed 
contre les exagérations de la campagne anti-alcoolique. Il dit que tous les 4 
ouvriers en travaillant de génération en génération dans les chais de cognac, 
c'est-à-dire dans un milieu saturé de vapeurs d’eau-de-vie, se portent fort bien … 
et que les octogénaires sont nombreux. Il félicite ladlesié les sommeliers & 
de l'attention soutenue qu'ils ont apportée pour écouter toutes ses explications. 

M. Martell a lui-même dirigé les sommeliers dans ses établissements en Jeux: 


" è— 
« 


= 


leur a offert ensuite un déjeuner dans l’un de ses chais qui avait été merveilleu- 
sement décoré pour la circonstance. Au champagne, il rappelle, en sa qualité de 


eg 


» 


Fig. 59. — Déjeuner offert par M. Martell à Cognac aux sommeliers de Paris (4 septembre 1909). 


Président de la Chambre de Commerce de Cognac, les qualités du cognac et les 
charges que celui-ci va subir en raison des nouveaux projets fiscaux;aussi il 
demande aux sommeliers de redoubler d'activité dans leur propagande en faveur 
du cognac. Il fait-ses meilleurs souhaits aux sommeliers pour leur voyage en 
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_ Gironde, celte sœur des Charentes, et il boit à la- prospérité des sommeliers. 
M. Noaeuil remercie ensuile M. Martell et le Directeur de ses établissements, 
M. Harrisson. Nous faisons ressortir la façon si paternelle dont M. Martell a bien 
voulu recevoir les sommeliers et exprimons leurs sentiments de gratitude pour 
les souvenirs qu'il veut bien leur offrir. M. Carme, Président des sommeliers, 
nous remercie ainsi que MM. Guilles et Verneuil pour l’organisation de cette 
visite des chais de Cognac. ; 
En nous rendant en Médoc nous. nous arrêtous à Royan où nous dinons au 
Casino municipal et où un vin d'honneur nous est offert d'une façon charmante | 
par le maire de Royan, M. Rateau, au nom de la municipalité, pendant le pre- 
 mier entr'acte de la représentation ihéâtrale 
(A suivre. .) ; Der RAYMOND BRUNET. 
INTERPRÉTATION THÉORIQUE 


DES RÉACTIONS QUI S'OPÉRENT DANS LA VINIFICATION EN ROUGE | 


A L'AIDE DES! GoMPosEs SULFUREUX 

J'ai indiqué, en 1900, un procédé einification en rouge à l’aide de l’acide : 
sulfureux et des composés sulfureux, La caractéristique de cette méthode nou- 
velle était l'emploi de fortes doses d’äcide sulfureux, variant de 30 à 50 grammes 
par hectolitre, soit environ 60 à 100 grammes de métabisulfite de potasse, dans 
la vinification en rouge. La mise en œuvre de si fortes doses d'acide sulfureux . 
dans la vinification en rouge comportait comme conséquence, contrairement à 
ce que l’on croyait, que la malière colorante n'était nullement détruite ou altérée 
par de telles quantités : bien au contraire, les vins ainsi obtenus étaient plus 
colorés que les vins témoins. Dès le début, afin de vulgariser ce procédé, j'ai 
tenu à bien montrer que l'acide sulfureux employé sur la vendange n'avait nulle- 
. ment la propriété qu'il possède sur le vin fait, celle de le décolorer, et j'ai cité à, 
- l’appui des essais sur des Aramons avec 200 grammes de ab uliture et plus 
par hectolitre., É 

De plus, j'ai signalé la résistance des vins sulfités à la piqûre. Comme je le dis 
- dans mon mémoire,«je me suis bien rendu compte que, si le mycoderma vint ou fleur 
de vin se développe bien dans le vin sulfité, iln’en est pas de même du #ycoderma 
aceli, qui ne se développe pas ». (Cette observation n’est rigoureusement exacte 
que dans des vins sulfités à plus de 10 grammes d'acide sulfureux par hectolitre.) 

Je conseillais de mettre, au début de la fermentation, une dose maxima 
d'acide sulfureux de 10 grammes par hectolitre et de porter par des soutirages 
cette dose de 30 à 50 grammes. Ces quantités, qui ont paru excessives, étaient 
indiquées à dessin pour éviter tout échec dans les vendanges en mauvais état et 
… pour obtenir une fermentation complète sans emploi de serpentins dans les vins 
d'Algérie, surtout aussi pour expliquer au viticulteur que, contrairement à ce 
‘ qu’il pensait de l'acide sulfureux, qui à une action décolorante sur le vin fait, ce 
corps a une action tout opposée sur la vendange mise à fermenter. 

L'importance pratique de ma publication fut rapidement comprise par les viti 
culteurs, car, la même année, trois mois plus tard, en novembre, M. Andrieu 
publia les résultats qu’il obtint par la mise en pratique de mon procédé. 

. Depuis cette époque, ma méthode se répandit de plus en plus. Je crois donc 
utile de porter à la connaissance des viticulteurs mes recherches théoriques sur 
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ce Sdérot, On verra que ce travail ne fait pas double emploi avec les publications 
déjà parues, car le plus souvent mes résultats sont en contradiction avec les faits 
publiés et les idées admises par certains œnologues. 

Mon travail est une suite d'expériences suivies des conclusions tirées de ces 
essais, desquelles il résulte, en les coordonnant, une méthode pratique de vinifi- 
cation en rouge sensiblement la même que celle que j'avais préconisée en 1900. 
Je l'ai divisée en plusieurs parties : 1° répartition de l'acide sulfureux dans le 
moût de raisin et les moûts sucrés; 2° action de la levure sur l'acide sulfureux; 
3° modifications que fait subir à la levure l'acide sulfureux ; 4° conclusions 
pratiques : 4) mutage des moûts; b) vinification en rouge; c) influence de l'acide 
sulfureux sur la conservation de la couleur; d) son action sur Les maladies, 
e) le bisulfite doit être employé à l'exclusion de l'acide sulfureux. 


I. RÉPARTITION DE L'ACIDE SULFUREUX DANS LE MOUT DE RAISIN ET LES MOUTS 
SUCRÉS. — Quand on ajoute une solution d'acide sulfureux ou de bisulfite de 
potasse à du moût sucré, il se fait une répartition de l'acide sulfureux entre les 
éléments du moût. Une partie se dissout et peut être dosée directement par une 
solution d'iode, une autre partie échappe à ce dosage direct et se trouve com- 
binée au sucre : il faut donc détruire cette combinaison RO rendre libre l'acide 
sulfureux, sion veut le doser. Cette combinaison n’a lieu qu'avec les sucres ayant 
une chaine aldéhydique libre, ce qui est le cas pour le sucre de raisin et le glucose. 

Le sucre de canne, étant composé de deux sucres réunis par ce chainon aldéhy- 
dique, ne se combine pas à l'acide sulfureux. Il faut détruire cette liaison soit 


par l’invertine de la levure, soit par un acide, pour que cette combinaison ait 


lieu. Dans une solution de sucre de canne, l'acide sulfureux est donc complète- 
ment en liberté. 

C'est M. X. Rocques qui, le premier, a signalé cette particularité. Nous emprun- 
tons à sa publication les trois tableaux relatant ses expériences. Le tableau sui- 
vant donne la répartition de l’acide sulfureux dans une solution de glucose, de 
150 grammes par litre et dans l’eau pure bouillie. La dose était de 625 milli- 


grammes par litre : FES 
EAU SOLUTION SUCRÉE 


Nombre de jours écoulés Acide sulfureux k Acide sulfureux 
au moment. où l’on procède libre et total exprimé — 
au dosage «on milligrammes ; | libre total 
0 625 645  — 
5 290 é 375 610 
14 413 324 62 
22 : 420 + 210 400 


1° L’acide sulfureux disparaît avec le temps dans l’eau bouillie, plus vite que 
dans la solution sucrée ; 2° dans une solution à 50 grammes par litre de glucose, 
plus de la moitié de l’acide sulfureux est en liberté. En diminuant la dose d’acide 
sulfureux à 400 milligrammes par litre dans les mêmes conditions que ci-dessus, 


on a les résultats suivants : 
| EAU \ EAU SUCRÉE 


Acide sulfureux Acide sulfureux 
Nombre de jours écoulés libre et total exprimé D 
_ au moment du dosage en milligrammes libre total 
0 400 385 385 
2 Fe 318 225 ‘382 
Es 9 362 217 — 
7 325 4407: 279 
16 250 4 & 480 330 
24 110 23 117 , 
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La quantité d'acide sulfureux libre comparée à la quantité totale est propor- | 


tionnellement plus grande à l’origine si la dose d'acide ajouté est plus faible : 
mais elle disparaît plus rapidement, ainsi que l’ensemble de l'acide libre et 
total, dans une solution contenant à l'origine moins d'acide sulfureux. La dispa- 
rilion de l'acide sulfureux est plus rapide au contact de l'air que dans un vase 
fermé. Au bout de quarante-cinq jour8, on a les résultats suivants : 


Litre Total 
Solution. aqueuse... 600 600 
Solution sucrée ..........1 D 467 612 


L'acide sutfureux dans le moût de vin. — MM. Dupont et Ventre, dans un travail 
sur « l'acide sulfureux en vinification »,ont additionné à du moût, à divers degrés 
de concentration en sucre de raisin, des doses variables d’acide sulfureux, et ils 
ont dosé l'acide sulfureux libre au bout d’une heure, vingt-quatre heures et huit 
jours. Leurs conclusions furent les suivantes : 

1° Pour les faibles doses d’acide sulfureux ajoutées au moût 100 milligrammes 


_et au-dessous, les neuf dixièmes entrent rapidement en combinaison. De sorte 


qu’en très peu de temps il ne reste plus que quelques milligrammes d'acide sulfu- 
reux libre. La richesse saccharine a peu d'influence sur ce phénomène. 


2° Pour une même concentration en sucre, la quantiié d acide sulfureux libre 


pour cent d'acide initial croît avec la proportion ajoutée. C'est-à-dire que, pour 
100 milligrammes d’acide ajouté, on ne trouve que 8 % d'acide libre au bout de 
huit jours ; si la quantité initiale était de 500 milligrammes au lieu de 100, on en 


irouverait 28 % au bout du même laps de temps. Cela fait dire à ces auteurs que 


pour les doses élevées, c’est-à-dire de 300 milligrammes par exemple, la quantité 
qui se trouvera libre au bout de huit jours sera toujours assez grande pour rendre 
la fermentation impossible. Comme nous le verrons plus tard, cette conclusion 
n'est pas exacte, car d’autres facteurs De yiennent dans la Rene qui modi- 
fient les récnlials ci-dessus. 

3° L'état d'équilibre, d’après MM. Notre et Dupont, est atteint au x bout d’un 


temps variable qui paraît être de huit à quinze jours. Cette conclusion, quant au 


_moût de raisin, n’est pas exacte s'appliquant aux expériences de M. X. Rocques, 
car nous voyons au bout de seize jours/qu'un liquide glucosé contenant 140 milli- 
grammes d'acide sulfureux libre et 274 d'acide sulfureux combiné n’en content 
que 23 de libre et 117 de combiné au bout de vingt-quatre jours. 


D'après mes expériences que je vais décrire, ces conclusions ne sont pas confir- 


mées, d’autres facteurs non signalés par eux viennent les faire varier. 


Répartition de l'acide sulfureux en acide libre et combiné au sucre. — L'acide sulfu- 
reux a élé, dans mes essais, ajouté sous forme de bisulfite de potasse dans du 
moût de raisin. En dosant immédiatement l'acide sulfureux ajouté, je ne retrou- 


vais jamais la totalité. Il est probable qu'une certaine quantilé avait disparu, 


oxydée probablement et transformée en acide sulfurique. Nous verrons que 


c’est principalement sous cette forme que s’élimine cet acide. Dosage fait au 


bout de : 
Quantité d'acide sulfureux de suite 1h. 1/2 15 heures 85 heures 
ajouté par litre libre total libre total libre total libro total 
80 milligrammes.. 7 72 54 64 39 57 36 51 - 
450 millgrammes.. 137 137 93 130 1à 122 58 Ja 


a 


-# 
N 
f 


p - 
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Le rapport de l'acide sulfureux libre ou l'acide sulfureux combiné n'est pas le 
même que celui trouvé par MM. Dupont et Ventre. Ces messieurs trouvent qu'au 
bout d'une heure il ne reste plus que de faibles doses d'acide sulfureux libre, 
d'autant plus faible que la quantité originelle est elle-même plus faible. Nos 
résuliats, quise rapprochent plutôt que ceux qu'a obtenus M. V. Rocques sur une 


‘solution de glucose, accusent une dose beaucoup plus forte d'acide libre par 


rapport à l'acide sulfureux total. 
Le même essai, fail sur des moûts ensemencés avec de la levure de vin, 


_donne des résultats sensiblement les mêmes. Dosage fait au bout de : 


Quantité d'acide sulfureux de suite 1 beure 4 heurès 30 heures 
ajouté par litre libre total libre total libre total libre total 
70 milligrammes.. 36 50 18 2 18 32 traces traces 
fermente 
100 — 72 79 -- — 79 43 61 traces traces 
fermente 
150 — .. 108 129 —- 115 57 100 fermente 6% 


4° L'acide sulfureux libre se trouve toujours en quantité assez importante 
dans les vins, mais il diminue plus ou moins rapidement; 2° l'acide combiné au | 
sucre disparaît aussi du moût sucré; 3° la fermentation du moût ne commence 
que lorsqu'il ne reste plus d'acide sulfureux Dre: 4 la fermentation est favo- 
risée par une addition de levure. 

Un point important, c'est qu’il n’y ait plus d'acide sulfureux libre pour que la 
fermentation ait lieu. La théorie de l'accoutumance de la levure à l'acide sulfu- 
reux, mise en avant par plusieurs auteurs est donc dénuée de fondement. Nous 
verrons cette conclusion confirmée par les expériences qui suivront. 

Nous venons de voir que l'acide sulfureux libre disparait du vin. J'ai fait des 
essais comparalifs en ajoutant la même dose d'acide sulfureux {100 milligrammes 
par litre) à du moût stérilisé limpide, du moût limpide non stérilisé, du moût 
avec sa bourbe, de la vendange contenant grappes et moûl, et enfin de la 
vendange additionnée de levure. En observant le début de la fermentation, nous 
n'avons trouvé que des traces d'acide sulfureux lorsqu'elle commence à partir. 
C’est la vendange ensemencée de levure qui a commencé à fermenter, puis celle 


_ non ensemencée, le moût trouble, le moût limpide non stérilisé et le moût 


. limpide stérilisé. Celui-ci n’a Prmonté qu'au bout de huit jours. 

Ces résultats démontrent qu'en plus de la levure qui favorise la disparition 
de l'acide sulfureux, les composés solides ont une action semblable. Je n'ai pas 
recherché dans les essais précédents quelle est la dose maxima que l’on peut 
ajouter au moût sans le muter et tuer tous lesagents de fermentation. Comme 
nous venons de le voir, un grand nombre de facteurs interviennent pour faire 
disparaître l’acide sulfureux. 

Pour une même grappe de raisin, la disparition de l'acide sulfureux sera plus 
rapide si l’on ajoute 400 grammes d'acide sulfureux seulement après vingt heures 
qu'elle a été écrasée. Des essais faits sur des raisins très mürs, peu acides, aptes 
par conséquent à s’oxyder rapidement, donnent les résultats suivants : dès le 
pressurage, on ajoute immédiatement dans B400 milligrammes d’acide sulfureux, 
et dans À la même dose au bout de vingt heures. 

Quantité d'acide sulfureux trouvée immédiatement après addition : 


a : Libre Total 
RO À 0252. 0,341 
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Après vingt heures que le raisin est écrasé, on ajoute 400 milligrammes d'acide 
sulfureux. Dosé immédiatement, trouvé : 


é Libre Total = 
ECO ONE A NIORT 0,064 1,158 FE: 
B après 72 heures... Me: 0,072 0,194 
AE Le RS POSE 0,050 0,158 


Il existe donc dans le moût des corps fixant l'oxygène de l’air, et si l’on vient 
à ajouter de l'acide sulfureux, une fois l'oxygène fixé, il est transformé en partie 
par l’oxygène fixé sur le moût. Si l’on ajoute au moût une forte dose d’acide sul- 
fureux, quel changement apporte la stérilisation? Dans l’essai entrepris pour 


trancher cette question, j'ai obtenu les résultats suivants : ; 
Acide sulfureux ajouté.......%..... 300 milligrammes 
— après 1 h., acide Hbre.. 300 — 

— après À b. 4/2 D. 212 ee 


On stérilise et on dose de nouveau l’ acide sulfureux. On trouve : 
Acide libre 


Après 48 heurés.….::,:......18 Midi 0,176 

ARR Léa à: 0 CSA 0,160 

ADEME TIR LES Re . - .: rase DO 

AD NE ue, 2 D. ee 0,152 

| DORE, 0,144 
SD entr.) . 2 ER 0,144 

SL ED Me. D ÉNERRRRR 0,144 


En stérilisant le moût, les agents provoquant la transformation de l’acide sul- 
fureux disparaissent et, au bout de peu de temps, la teneur d'acide sulfureux 
libre devient invariable. 

“ 

If. — ACTION DE LA LEVURE SUR L’ACIDE SULFUREUX. — Ces recherches ne pouvaient. 
être faites en se servant de moût de raisin, car nous savons ce que devient l'acide 
sulfureux dans le moût. La plupart des éléments du moût concourent, en effet, 
à sa disparition. Ce n’est donc qu’en présence d'un moût artificiel, de composition 
bien déterminée et ne contenant pas de corps oxydbales inconnus, que ces essais. 
pouvaient être faits. 

J'ai choisi un moût ayaut la composition suivante pour les essais que nous 
résumons plus loin : 


SUCRE ES. PARA L U |: ARMES 18087 » par litre 
Phosphate d’ammoniaque ............... 0,80 — 
41, de.chaux...:..,. 1 MR et... 0,20  — 
— de pOtasses: …...." D. 0,20 — 
Sulfate de magnésie.......... DS. 0,10 — 
+ Peptong ess ses 2 C2 0,20 — 


D'autre part, j'ai examiné si, en ajoutant 1 °/, de levure à de l’eau distillée 
contenant des doses diverses dde sulfureux, celui-ci était oxydé par la levure 


dans ces conditions : 
ACIDE SULFUREUX ACIDE SULFUREUX 1 


Après 1 heure Après 18 heures 

re RE ER 

Essais litre total 7 litre total 

N° 1 ajouté 100 gr. d’acide sulfureux. . 0,096 0,100 0,092 0,100 
à ‘re sent milligr. de 502... ..% 0,243 0,252 0,236 0,243 
N 207500 — EE . 0,496 0,496 0,473 0,473 


La perle en acide sulfureux esttrès faible, on peut donc ne pas en tenir compte 
dans les essais ultérieurs. Dans les recherches qui vont suivre, j’ai employé de 


LA 
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la levure de vin liquide. C’est donc, par rapport à nos fermentations habituelles, 
une forte dose de levure que nous allons mettre en jeu et une levure de compo- 
sition particulière. J'ai examiné ce que devient l'acide sulfureux dans une solution 
sucrée contenant la même dose de levure, vivante dans un cas et morte dans 
l’autre. Dans les deux cas, le sucre de canne entrant dans la solution a été trans- 
formé en sucre de raisin par la levure. | 

On a fait dissoudre 90 grammes de sucre de canne dans 500 grammes d’eau et 
ajouté 40 grammes de levure de bière. L’essai À a été porté à l’ébullition pendant 
un moment; on a remplacé l’eau évaporée, et on filtra. Le liquide recueilli a été 
additionné comme l'essai B, de 500 milligrammes par litre (50 gr. par hectolitre) 
d'acide sulfureux. On a dosé l’acide sulfureux libre dans ces deux solutions, toutes 


les vingt-quatre heures. 
Essai À Essai B 


Leu9 acide sulfureux Libre, par litre"... ...,.,:.. 0,435 0,403 
20, —- . 0,241 0,220 
21, ne _ RS 0,241 0,220 
22, ER _ 0,241 0,233 
23, = _ D 0,236 0,224 

Dix jours plus tard l'essai B'fermentait. À ce moment les 

quantités d’acide sulfureux étaient................... 0,198 0,000 

Acide sulfureux transformé en acide sulfurique ......... 0,117 0,194 


1° La dose de 500 grammes par litre d'acide sulfureux n’est pas un obstacle à 
la fermentation si la solution sucrée est ensemencée d’une forte dose de levure; 
2° la fermentation ne commence que lorsqu'il ne reste que des traces d'acide 
sulfureux libre ; 3° l’acide sulfureux est oxydé et transformé en acide sulfurique 
par la levure vivante (1). 

Cette facilité de fermentation dans un liquide sucré, rendu fermentescible par 
la seule présence d’un excès de levure dont une partie a servi de substance ali- 
mentaire à l’autre, ne se rencontre pas toujours. Il peut exister dans le moût des 
substances inconnues qui retardent ou empêchent la transformation de l'acide 
sulfureux en acide sulfurique. Cest le cas d’un moût de raisin rouge stérilisé et 
vieux d’un an. Nous donnons dans le tableau suivant les modifications survenues 
par des additions de 100 milligrammes 250 et 500 d’acide sulfureux en présence 


ou non de levure. 
Moût Moût Moût Moût 


sans levure avec 1% avec 1% avec 1% 
avec 100 mgs. levure levure levure 


d'acide et 100 mgs. et 250 mgs. et 500 mgs. 
sulfureux d’ac. sulf. d’ac. sulf, d’ac. sulf. 


par litre par litre parlitre par litre 

ne odé sulfureux libre.:.:.,.... 6% 51 176 384 
Acide sulfureux combiné au bout 

DE MhEUTOR Sie. ue... 102 96 249 473 

Acide sulfureux libre après 8 h.. 2 * 22 89 268 

M OmDMé 105 99 249 454 

Acide sulfureux libre après 40 h. 2. 22 90 243 

M DINé.. 21... .. 99 99 230 448 

Acide sulfureux libre après 34 h. 19 16 76 192 

PCM... 0, ... 92 87 211 416 


La fermentation ne s'est produite dans aucun flacon, même après quinze jours, 
Avec une solution sucrée préparée artificiellement, dans laquelle aucun facteur 


2 


(1) Cette conclusion n’est pas générale, car cette oxydation ne se produit pas toujours et il 
arrive souvent que la fermentation néanmoins se produit. Elle est provoquée dans ce cas par 
des microorganismes autres que la levure, par des forula. 


r 


500 milligrammes par litre. 


_ 


32 V. MARTIN AND 2 RÉACTIONS DANS L: 


inconnu ne vient contre-balancer l’action de la levure sur l’acide sue les 


_ résultats sont différents. La fermentation s'opère au bout de quarante-huit héveos 


même dans les flacons contenant la dose énorme de 500 milligrammes d'acide 
sulfureux par litre. La solulion sucrée avait la CHAposrion suivante, donnée 
précédemment : 


Sucré-de canne... 14 ETES 180er » par litre 
Phosphate d'ammoniaque........,...... 2 0,20 — 
—— dé CchAUES Es... à LT 0,20 — 
= #%1de potasse ft... = RS 0,20 — 
Sulfate de magnésie...... THAT PE. 0,10 — 
PÉDIDRB TES ere. di  .- 0,20 — 


Après inversion, la quantité de sucre de raisin est de 152 grammes par 
litre. ÊxE 
100 milligr, 250 milligr. 500 milligr. 


d'acide d’acide d'acide 
sulfureux sulfureux sulfureux 
per litre par litre par litre 
Acide sulfureux libre 1 heure après = - 

14 DrÉRATA ON Ne e  . : _ A9 1 498 320 
Id. Loti ee ._ 402 256 508 
Acide sulforeuxdibrers 27... _ 0.000 0.000 0.000 
Au bout de 28 heurés sie Der: 

Id. PRE #76 195 * 358 


Les trois flacons fermentent. ES 

1° Nous voyons avec quelle facilité un M béement copieux de levure fait 
disparaître des quantités importantes d'acidesulfureux dans un moût sucré quand 
aucune action inverse ne vient contrebalancer l’action de la levure; 2° nous 
remarquons qu'une solution sucrée contenant 500 milligrammes d'acide sulfu- 
reux fermente aussi bien, au bout de quarante-huit heures qu’une solution con- 
tenant des doses plus faibles de 250 et de 100 milligrammes par litre. 

Nous avons recherché si les sels entrant dans notre solution sucrée étaient 
pour quelque chose dans la facilité de disparition de l'acide sulfureux. Nous 
avons fait un essai avec une solution sucrée sans sels nutritifs et un autre avec 
ces sels, un essai avec du même moût siérilsé de nos précédentes expériences 
sans levure, un autre avec addition de levure, enfin un dernier avec addition de 
levure et “ sels nutritifs en aoante cu à celle ajoutée dans nos moûts 
sucrés. 

La dose d'acide sulfureux ajoutée était is même dans tous ces essais, soil 


Y 


Dosage Solution sucrée Solution sucrée Moût . Moût 
de l'acide sans sels avec sels sans levure avec sels Moût 
sulfureux libre nutritifs nutritifs mme. nutritifs avec 1% 
au bout de : 1% levure — 1% levure  -sans sels 1% levure levure 
6 heures 416 403 403 3171 371 
23 — 134 4145 “RER A DA 211 211 
30 — 102 83 :-416 192 192 
49 — 22 12 PE ae — — 
55  — 9 6 17408 153 5 4184 
4922 — fermente fermente ne fermente ne fermente ne fermente 
“HE pas pas pas 
234 — fermentation fermentation ne fermente ne fermente ne fermente 


achevée achevée. pas pas pas 


ï 
en 
SA A 
ares 

f 
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Une solution sucrée additionnée de 500 milligrammes d'acide sulfureux et de 
À % de levure fermentée au bout de cent vingt-deux heures, qu'elle contienne ou 
non des sels nutritifs; 2° du moût stérilisé contenant la même dose d'acide 
sulfureux et de levure ne fermente pas, même si elle est additionnée de sels 
nutritifs; l’acide sulfureux libre disparaît partiellement dans ce moût, maisilen 


_ reste toujours une dose assez forte pour empêcher toute fermentation ; 3° l’addi- 


tion de levure et de sels nutritifs ne favorise pas la disparition de l'acide sulfu- 
reux dans ce moût; dans le moût ne contenant pas ces deux corps la disparition 
de l'acide sulfureux serait sensiblement plus rapide. ù 
_ (A suivre.) - | V. MARTINAND. 
on a 
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Les vins qui madérisent (B. FazzoT). — De l'emploi des levures sélectionnées (G. JACQUEMIN). 
— Emploi de l'anhydride sulfureux. — La vignette des vins. — Concours agricole et viticole 
de Châtellerault (L.). — Informations : Mission en Orient ; Délimitation de la région des vins 


de Bordeaux ; L’union des syndicats agricoles du Périgord et du Limousin et la vignette; 
Concours pour la nomination d'un professeur de zoologie et d’entomolosie agricoles à l’Ecole 
nationale d'agriculture de Montpellier ; Concours d’instruments pour la culture de la vigne à 
Montpellier ; Le 1er Congrès international de l'automobile agricole. — Mérite agricole : Nomi- 
nations (fin). — Bibliographie: La vinification rationnelle des blancs et des roses, par J. VENTRE; 
Vers à soie,par F. LamgerT ; Foundation of American grape culture, par T.-V. Munson. 


Les vins qui madérisent. — On dit d'un vin qu'il est madérisé lorsqu'il 


- possède le bouquet spécial au vin de Madère. Dans certains cas, ce bouquet est 


recherché et, pour l'obtenir, on soumet le liquide à des manipulations spéciales. 
C’est ainsi que les madères d'imitation préparés dans quelques régions méridio- 
nales notamment à Cette, sont des vins fortement alcoolisés que l’on soumet.à 
un vieillissement forcé en les abandonnant pendant un certain temps à l’action 
de la chaleur. Sous l'influence de l’ardeur des rayons solaires, il se produil des 
éthers spéciaux qui constituent le bouquet du madère. Le vin prend également 
une teinte jaunâtre foncé et, en peu de temps, il présente les caractères d’un vin 
très vieux. ; 

Mais il est un autre cas où les vins, surtout les blancs, madérisent aussi rapi- 
dement et sans qu’on provoque les phénomènes d’où résulte la formation de ce 
bouquet particulier. Dans certaines années, les vins blancs, peu après leur clari- 
fication, quelquefois même avant que celle-ci soit complète, acquièrent une 
teinte jaune très accusée et présentent à la dégustation une saveur vineuse plus 
ou moins développée comparable à celle du madère. On dit alors qne le liquide 
madérise et, dans ce cas, c’est un caractère défectueux qui nuit généralement àla 
vente du produil. | 

Quels sont les moyens à employer pour rétablir un vin ainsi altéré afin dele 
rendre marchand? Disons tout d'abord que les remèdes auxquels on peut avoir 
recours ne sont pratiques que si le défaut n’est pas trop accusé. Un vin forte- 
ment madérisé, soit comme bouquet, soit comme couleur, sera difficilement 
corrigé et le meilleur moyen de l'utiliser consisterait à le couper avec une assez 
forte proportion d'un vin droit de goût, en ayant pris au préalable la précautiou 
de le sulfiter ou de le mécher. En effet, le vin qui jaunit et tourne ensuile au 
madère est généralement atteint de la casse. 

Mais lorsque le liquide présente un commencement d’altération et que le jau- 
nissement ou la saveur de madère ne sont pas trop accusés, on peut le traiter 
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de façon à le corriger assez complètement. Si c'est la teinte jaune dont on veut 
le débarrasser, on a plusieurs procédés. Le méchage ou mieux le sulfitage ce 
dernier à la dose de 6à8 grammes de bisulfite par hectolitre détruisent la couleur 
jaune et le vin prend rapidement la teinte normale. C'est le remède le plus en 
usage et qui donne les meilleurs résultats. | - 

Quelquefois cependant il ne peut pas suffire lorsque le jaunissement est très 
accusé. Dans ce cas, on a deux moyens pratiques de traitement qui donnent de 
bons résultats. Le premier consiste à pratiquer un collage au lait, à la dose de 
1 litre par hectolitre. On verse le lait par la bonde, on agite énergiquement et 
on abandonne environ deux ou trois jours au repos. Le liquide est ensuite soutiré 
dans un fût bien méché, et l’on constate qu'il a perdu de sa teinte jaune. 

Au lieu d'employer un collage, qui fatigue toujours le vin blanc, on procédera, 
de préférence, à une addition de noir animal bien lavé aux acides et pulvérisé 
ou en pâte, à la dose de 500 grammes par hectolitre. On agite fortement, et le 
vin, après repos, est décanté limpide dans un fût bien propre et méché. Il a alors 
repris sa couleur normale. : 

Mais ces opérations ne suffisent pas toujours pour enlever au liquide sa saveur 
de madère qui est généralement un obstacle pour la vente. J’indiquerai dans ce 
but un traitement simple qui m'a réussi. Il consiste à aciduler préalablement le 
vin, soit avant le collage, soit avant l’agitation en présence du noir animal, par 
de l'acide citrique, environ 50 grammes par hectolitre, dose tolérée par la loi du 
10 août 1905. Le liquide, après soutirage, est en général amélioré mais à condi- 
tion toutefois que l’altération ne soit pas trop prononcée. Et l’on devra toujours 
s'assurer, par des essais préalables, du résultat que donnera le traitement. 
Enfin, un autre procédé pour rétablir les vins jaunes ou madérisés, consiste à 
les soumettre, après une légère addition de sucre, à une nouvelle fermentation 
avec de bonnes lies, ou mieux, avec des levures cultivées. — B. FALLOT. 


De l'emploi des levures sélectionnées. — Nous recevons de M. G. 


Jacquemin la note suivante, en réponse à l’article de M. E. Rousseaux, publié 
dans le n° 821 de la Revue (1). 


Quant au conseil de se procurer, sur son propre vignoble, cette même amélioration 
en cueillant des raisins de choix, en les mettant en fermentation et en répartissant ce 
moût au moment du foulage sur le reste de la vendange, il est bien certain que cette 
pratique ne produira aucune amélioration sous le rapport de la qualité : le vin n’aura 
pas changé de nature, il sera ce qu’il devait être; il ne sera pas bonifié, il n'aura rien 
gagné comme bouquet, il n’aura acquis aucune plus-value comme degré alcoolique, et 
enfin sa conservation ne sera pas plus assurée que par le vieux système de vinification, 

De plus, si les raisins du vignoble supportent beaucoup de mauvais ferments, ce qui 
arrive souvent sans que le viticulteur puisse s’en apercevoir, il arrivera que toute la ven- 
dange sera mise en fermentation par une culture de microbes plus ou moins dange- 
reux; même mauvais résultat si, par suite d'un manque de soins, ce jus de raisins est 
ensemencé de bactéries provenant du vase où l’on opère. 

Gardons-nous des procédés empiriques, puisqu'ils ne donnent pas toute sécurité, 
mais gardons-nous davantage du conseil donné, dans une séance de Société d'agricul- 
ture, en juillet 4893, à peu près dans ces termes; « À mon avis, il n’est pas nécessaire 
d'avoir recours aux levures offertes par l’industrie, bien que je n’aie rien à dire contre 
elles, chaque viticulteur peut trouver chez lui-même ou chez des voisins des éléments 
suffisants pour améliorer la qualité de ses vins. En effet, les lies desséchées provenant 


(4) Voir Revue, n° 821, p. 295. 
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du premier soutirage peuvent donner, mnieuæsmême que les levures sélectionnées, les avan- 
tages qu'on attend de celles-ci : rapidité et régularité de la fermentation en cuves, amé- 
lioration de la qualité et développement d’un bouquet spécial. » 

| Le-journal qui donnne le compte rendu de cette séance, a certainement mal inter- 
prété la pensée de l'orateur, car il est impossible qu'un homme de science ait pu expri- 
mer-une telle hérésie et prétendre qu'un ferment impur peut donner, mieux même que 
les levures sélectionnées, les avantages qu'on attend de celles-ci, etc. 

"Je viens de dénommer la lie de vin ferment impur, et j'en appelle à tout chimiste 
microbiologiste qui voudra bien observer Comme moi les lies desséchées; il constatera 
que 99 fois sur 100, les lies sont bactériennes et très souvent à un très haut degré. 

Il est bien entendu que je ne parle pas iei d'un simple examen microscopique som- 
maire, mais d'une analyse bactériologique, car 1l est évident que certaines lies, qui 
paraissent assez pures quant on les examine simplement au microscope, sont très sou- 
vent, en réalité, très impures et contiennent en-tout cas, à côté de bonnes-levures, un 
grand nombre de cellules-de levures productrices de mauvais goûts amers ou de mauvaises 
qualités d'aleool, qui ne se distinguent pas, par la forme, des bonnes levures. Comment 
le viticulteur, même s’il possédait un microscope. pourrait-il savoir si cette lie, qu'on 
lui conseille d'employer, ne va pas gèter son vin, soit immédiatement, soit en y provo- 
quant une lente maladie? 

Un tel conseil, j'en ai la conviction, n’a pas été prémédité par son auteur. Il équi- 
vaudrait à dire : « Gardons la routine. maïs varions la manière de la continuer. » Soit, 
mais encore ne faudrait-il pas que cette manière fût plus dangereuse que l'ancienne. 
et que le remède offert entrainât plus de risques que la vieille pratique de nos pères. — 
G. JACQUEMNK. s 


Emploi de l'anhydride sulfureux. — Le ministère de l'Agriculture de 
l'Italie vient d'envoyer une circulaire à tous les fonctionnaires agricoles, aux 
chimistes et aux œnologues en les priant de faire des expériences sur l'emploi 
de l'anhydride sulfureux dans le but de déterminer les points suivants : 


1° Action antifermentescible de l'’anhydride sulfureux liquide, appliqué sur les raisins 
cueillis, avant, pendant ou après le foulage, et sur leurs moûts; 

2° La quantité d’anhydride sulfureux convenable pour rendre les moûts mutés, pour 
un temps indéfini, dans des conditions varlées,et avec différents systèmes de préparation; 

3° Possibilité de conservation des moùts mutés dans des locaux exposés à des varia- 
tions de température ; 

4o Méthodes les plus opportunes d’application de Lee dride sulfureux pour obtenir 
la conservation indéfinie des moûts pour un temps indéfini, en employant le minimum 
possible d’anhydride ; | | 

5° Action défécante de l’anhydride surles moûts; Pire de limpidité obtenu ; perte 
d'anhydride occasionnée par la défécation;. 

6° Action dissolvante de l'anhydride sulfureux sur la substance colorante des raisins 
noirs; temps convenable pour obtenir avec la macération des pellicules noires en moût 
sulfñté une quantité de couleur suffisante pour produire avec ces moûts des vins d’une 
intensité de coloration normale : = 

1° Action de j'anhydride sulfureux contenu dans les moûts sur les parties métalliques 
des machines et des autres organes de foulage; moyens de prévenir la formation de 
sels de fer au contact de l'acide sulfureux. 

8° Moyens d'expulser l’anhydride sulfureux des moûts : effets de l’anbydride sulfu- 
reux sur les vins provenant des moûts n0n complètement désulfités ; 

ÿo Rapport entre la quantité des mouts déféqués par le traitement sulfureux, et celle 
des vins qu'on en obtient ; 


. 10° Coût du traitement ee moùts av ec l'anhydride sulfureux liquide. 


æ 


/ 


La vignette des vins. — La commission du. Budget a voté les articles . 1e 


relatifs à la vignette. % 
Pour les vins en pièces, voici les dispositions essentielles de ce projet : Vexpédition 


de régie délivrée à la sortie des chais des propriétaires récoltants portera une mention 
d'origine. Un compte spécial des vins originaires des régions délimitées sera tenu chez 


les commerçants entrepositaires. Il sera perçu Sur les vins récoltés dans les régions 
délimitées un droit supplémentaire de circulation qui sera de 0 fr. 50 par hectolitre sur 
les vins à destination de la région délimitée et de. 1 franc sur les vins expédiés à l’inté- 
rieur de cette région et sur les manquants. k 

Les vins récoltés dans une région délimitée ne pourront être manipulés en vue de 
leur transformation en vins mousseux que dans des locaux séparés par la voie publique 
de tous autres locaux contenant des vins étrangers à la région. Par exception, pour- 
ront être introduits dans ces locaux les vins destinés à la consommation du fabricant 
et des personnes qu 1l emploie. 

Les vins mousseux originaires d’une région Mnitée ne pourront sortir des maga- 
sins du fabricant sans que les bouteilles soient revêtues d'une étiquette ou vignette 
portant un timbre qui indiquera la région délimitée. 

Le vin originaire d’une région délimitée ne pourra être vendu ni mis en vente, en 
bouteilles, sous le nom de cette région, sans que la bouteille soit revêtue d’une vignette 
timbrée. na la région délimitée. Les vignettes, de modèle officiel, devront former 
scellement et porter avant le timbrage de l'Etat. le nom ou la marque du récoltant où 
du commerçant chez qui le vin a été mis en bouteilles. Si le vin est mis en bouteilles 
par un commerçant entrepositaire, son nom et'sa marque pourront être remplacés soit 
par le nom ou la marque du récoltant, avec Passentiment de ce dernier, soit par un 
signe distinctif de son nom ou de’sa marque, agréé par la Régie. 

Les propriétaires récoltants ne pourront obtenir le timbrage del’Etat sur les vignettes 
qu’à la condition d’en tenir compte, avec faculté de ‘contrôle par la régie Le timbrage 
ne pourra être donné que sur un nombre de vignettes correspondant aux quantités 
indiquées dans la déclaration de récolte, sous déduction des quantités de vins expé- 
diées en fûts. Les commerçants entrepositaires. ne pourront obtenir l’apposition du 
timbre que sur le nombre de vignettes correspondant à à leurs charges en vins d’ origine, 
sous déduction des quantités expédiées en füts et de celles ressortant en manquants. 

Les commercants non entrepositaires ne pourront obtenir l’apposition du timbre que 
sur un nombre de vignettes correspondant à leurs réceptions en vins d’origine, telles 
qu'elles seront justifiées par les expéditions de régie. Les vignettes timbrées non utili- 
sées dans un délai de dix jours seront retirées par la régie. 

Les propriétaires récoltants et les commerçants déclareront à la régie, dans les huit 
jours de la promulgation de la présente loi, leur stock en vins d’origine. Le service des 


‘contributions indirectes pourra se faire fournir les justifications d’origine et rejeter 


tout ou partie de ces déclarations. 

L'eau-de-vie provenant des vins récoltés dans une région délimitée ne pourra être 
mise en vente ni vendue en bouteilles sous le nom de cette région, sans que la bouteille 
soit revêtue d’une vignette indiquant le nom ou [à marque du propriétaire ou du com- 
merçant chez qui l’eau-de-vie a été mise en bouteilles. Le timbre indiquera la région 
délimitée. Cette vignette ne sera délivrée qu'aux propriétaires récoltants et aux com- 
merçants établis dans la région délimitée. < 

Les bouilleurs et les commerçants entrepositaires ne pourront obtenir l'opposition 
du timbre que sur un nombre d'étiquettes ou de vignettes, soit en eaux-de-vie prove- 
nant de vins d’origine, soit en eaux-de-vie naturelles, sous déduction des quantités 
expédiées en fûts et de celles ressortant en manquants lors des recensements. 

Le coût des vignettes est fixé comme suit : 0 fr. 40 pour vins en bouteilles et pour 
les eaux-de-vie d’un prix de 5 francs et au-dessous ; 0 fr. 10 pour les vins de second 
et troisième grands crus et pour les eaux-de-vie d’un prix supérieur à 5 francs, sans 


être supérieur à 10 francs; 0 fr. 15 pour les vins du pre mier grand cru pour les eaux- 
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de- vie d'un prix supérieur à 15 francs, sans être supérieur à 20 francs ; 25 pour les 
eaux-de-vie d’un prix supérieur à 20 fran 0 ie 20 pour les produits visés par articles 
18 et 20. Le tarif est réduit de moitié et au minimum à Ofr. 03 pour les demi-bou- 
teilles. Il est double pour les bouteilles de plus d’un litre. 


Nous rappelons que ce projet est l’objet de très vives discussions, et a été 
jusqu'ici très mal accueilli par nos populations viticoles. En Bourgogne, tous 
les viticulteurs le repoussent; il en est de même dans le centre, le Périgord et 
le Limousin: en Gironde il y a une très grosse majorité pour son rejet. Un 
vœu a même été déposé dans ce sens au conseil général. Le commerce 
des vins est de son côté décidé à le combattre sur tout notre territoire. Il paraît 
en effet bizarre de demander à des producteurs qui souffrent et ont de la peine 

- à couvrir leurs dépenses une augmentalion d'impôts de 30 millions. 


Concours agricole et viticole de Châtellerault. — M. Sarraut a 
présidé aux opérations du concours qui a été des plus intéressants; on y a vu 
les appareils usuels de culture exposés en grand nombre et témoignant du per- 
fectionnement de la culture et de cette région. Parmi les appäreils intéressants 
on remarque un pressoir avec limitateur mécanique de force ; cet appareil est 
intéressant et mérite d’être suivi. Un constructeur a fait nn une pompe 
élévatoire d’eau extrêmement intéressante, composée essentiellement d’une 
spirale métallique entraînant l’eau par capillarité. — L. 


Informations : MISSION EN ORIENT. — M. Raymond Brunet, ingénieur agronome, 
secrétaire général de la Revue de Viticulture, part pour l'Orient, chargé d’une mission 
en Roumanie. Il fera, à son retour, un voyage d’études en Roumanie, Bulgarie, Serbie 
et Bulgarie. — Il sera heureux de voir tout les correspondants et amis de la Revue de 
Viticulture qui lui en manifesteront le désir. 


DÉLIMITATION DE LA RÉGION DES VINS DE BORDEAUX. — Les préfets de la Gironde, 
de la Dordogne et du Lot-et-Garonne, viennent d'adresser à toutes les personnes 
compétentes et aux organisations viticoles une circulaire leur demandant de leur 
fournir les renseignements de nature à éclairer la question de la délimitation de la 
région des vins de Bordeaux, ainsi que les documents d'ordre historique, administratif, 
judiciaire ou technique paraissant susceptibles de justifier les conclusions auxquelles 
aboutira la nouvelle enquête. Ils oùt aussi informé les sénateurs et députés de leur 

département de la décision de M. le ministre de l'Agriculture, mettant le dossier des 
pièces relatives à la délimitation du Bordelais, à partir du 24 septembre, à la disposition 
des membres du parlement qui désireraient en prendre communication personnelle- 

- ment et sur place, au service de la répression des fraudes, 42 bis, rue de Bourgogne. 
Enfin, il est rappelé aux personnes qui croiraient utile de présenter au Conseil d'Etat 
des observations concernant cette question, qu'elles auraient à adresser une demande 
d'audience à M. le président des sections réunies du Conseil d'Etat. | 

Nos confrères de la presse politique ont interwievé M. Jean Dupuy, ministre du Com- 
merce, sur cette question, qui leur à répondu ce qui suit : 

Depuis la loi de 4905, et surtout depuis la loi complémentaire du 5 août 1908, publi- 
quement, par écrit et dans mes discours, j'ai vingt fois Sins la pensée que, seuls, 
les vins de la Gironde ont droit à l'appellation de je n’ai pas changé d'avis en 
venant ici. C’est tout ce que je puis vous dire. 


Une manifestation importante a été faite par 2.000 viticulteurs à Bordeaux, le 
20 septembre. Ceux-ci se sont rendus en corps à la Préfecture et au Conseil 
général pour protester contre le projet de délimitation de la Gironde. Le Conseil 
général, convoqué dans la journée, après avoir entendu l’exposé de l'état de la 
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question qui à été fait par son réside a voté une motion dans laquelle il 


maintient sa revendication de la marque « Bordeaux » pour le département de la 
Gironde; affirme sa possession plusieurs fois séculaire ; déclare qu'il poursuivra 
cette revendication sans: faiblesse et sans concession jusqu à consécration défi- 
nitive. Nomme une commission chargée de suivre les travaux de la nouvelle 
enquête, d'y prendre part, devant le Conseil d'État ; demande la communication 
complète du dossier de la délimitation au Conseil général, et, s’il est possible, sa 
publication. €. 


L'UNION DES SYNDICATS AGRICOLES DU PÉRIGORD ET DU LIMOUSIN ET LA VIGNETTE. 


— Le Conseïl de cette union a tenu, à Périgüeux, le 8 septembre une réunion impor- 


tante au cours de laquelle ont été discutés les nouveaux projets fiscaux sur les vins. 


L'Union estime que la viticulture n’a aucun intérêt à ce que de nouveaux droits frap- 
pent ses produits sous prétexte de les protéger; que l'application d’une vignette de 
garantie ne peut qu'être très préjudiciable à l’ensemble des viticulteurs; qu’une telle 
mesure est de nature à frapper de suspicion des produits sains, naturels, émanant de 
régions non délimitées ou n'ayant pas le caractère de crus spéciaux; qu'elle n’aurait 
pas pour résultat de supprimer la fraude mais provoquerait la création de nouveaux 
fonctionnaires ; que l'Etat devant sa protection à l’ensemble des citoyens, on ne conçoit 
pas qu'il puisse se faire garant de l’origine et de l’authenticité de tels ou tels produits, 
Qu'en entrant dons cette voie, on devrait admettre que l'Etat serait appelé un jour à 
-accorder sa garantie aux autres produits de l’agriculture et de l’industrie. Le Con- 
seil de l'Union tout en réclamant l'application de toutes mesures utiles en vue de la 
- répression de la fraude, proteste contre tout principe d'impôt nouveau sur les vins, 
aussi bien que contre le projet d’authentification au moyen d’une vignette comme 
éminemment préjudiciables aux vins ordinaires de consommation, 


CONCOURS POUR LA NOMINATION D'UN PROFESSEUR DE ZOOLOGIE ET D'ENTOMOLOGIE 
 AGRICOLES A L'ÉCOLE NATIONALE D'AGRICULTURE DE MONTPELLIER. — Ce concours 
sera ouvert à Paris, à l’Institut national agronomique, 16, rue Claude-Bernard, le 
lundi 18 octobre 1909. Le programme et les conditions de ce concours ont paru dans 
le Journal officiel du 16 septembre 1909 et sont à la disposition des intéressés au 
ministère de l'Agriculture (bureau de l'Enseignement agricole), 


CONCOURS D’INSTRUMENTS POUR LA CULTURE DE LA VIGNE A MONTPELLIER — La 
Société centrale d'Agriculture de l'Hérault organise un Concours et une Exposition 
qui auront lieu le 9 novembre 1909, à l'Ecole d'Agriculture de Montpellier. S'inscrire au 
siège de la Société centrale DA ollere de l'Hérault, 17, rue Maguelone, avant le 
25 octobre 1909. 


LE 1er CONGRÈS INTERNATIONAL DE L'AUTOMOBILE AGRICOLE se réunira les 22, 23 et 
24 septembre à Amiens, à l’occasion de l'Exposition internationale de moteurset d’auto- 
mobiles agricoles, ayant lieu en cette ville du 16 au 26 septembre 1909. Pendant la 
durée de l'Exposition, une série de manifestations annexes sera organisée par le Con- 
grès, notamment un Concours de mécaniciens de ferme et d'ouvriers conducteurs de 
machines agricoles, les 19 et 20 septembre et des expériences pratiques pour les véhi- 
cules industriels à moteur. Les adhésions sont reçues au secrétariat général du Congrès, 
166, boulevard de Magenta, Paris. 


Mérite agricole : NOMINATIONS. — Grade de chevalier (4) : MM. Charbonnier, à 
Limoges, Charmont, vitic. à Chasselay Rhône); Chaslnau, vitic. à Brézé (Maine-et- 
Loire); Chauvet, à Jarjayes (Hautes-Alpes); Chénot, vigneron à Trondes (Meurthe- 
et-Moselle); Cholet, à Saint-Martial-de- Valette Dordogne) ; Clappier, à Saint-Rémy 
(Savoie) ; Combaz- Champlaine, à Saint-Vital (Savoie); Combes, vitic. à Maraussan 
(Hérault); Combescure, à Combes (Hérault); Coudarchet, vitic. à Mezel (Puy -de- 


(1) Voir Revue, n° 822, p. 330. 
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Dôme); Coumiual, vitic. à Sainte Cécile (Tarn); Danduran, à Lisso (Lot-et Garonne); 


Danos, à Cuq-Toulza (Tarn); Darcq, constructeur à Cumières (Marne); Dargelos, vitic. 
à Angers; Darius, à Lastrac (Gironde); Delanoue, vitic. à Restigné (Indre-et-Loire). 
MM. Delaye, vitic. à Lucenay (Rhône); Delprat, à Bouillac (Aveyron); Desnos, à 


Ecommoy (Sarthe); Dionnet-Pommier, vitic. à Chamalières (Puy-de-Dôme); Dorgère, 


vitic. à Cheffes (Maine-et-Loire); Dorisse, vitic. à Saint-Nicolas-des-Motets (Indre-et- 
Loire); Dourlan, vitic. à Grabels (Hérault); Dubaut, à Caust (Cher); Dubois, vitic. à 
Bouray (Seine-et-Oise); Dubois-Rondart, négociant à Bordeaux ; Duffau, de la caisse 
de crédit agricole de Libourne; Dumon, à Besançon; Dumontet, pépiniériste à Charnay- 
lès-Macon (Saône-et-Loire); Dumontier, vitice. à Bouix (Côte-d'Or); Durand, à Jarzé 
(Maine-et-Loire); Dury, négociant en vins à Dijon. 

MM. Escourbiac, publiciste à Toulouse; Espérandieu, vitic. à Brignon (Gard); 
Fageole, constructeur à Paris; Fau, négociant en vins à Paris; Flot, vitic. à Maure- 
court (Seine-et-Oise); Foucou, à Aix; Fouffé, à Joigny; Fournier, vitic. à Belmont 
(Aveyron); Fournier, vitic. à Piassans (Gard) ; Fournier, vitic. à Cours (Nièvre); Fragny, 
vitic. à Saint-Prix (Allier); Franchi, à Borgo (Corse); Gaboulay, vitic. à Tupin-et- 
Semons (Rhône); Gallard, vitic. à Montrevault (Maine-et-Loire) ; Gassin, négociant 


“en vins à Nice; Gaullier, vitic. à Ouchamps (Loir-et-Cher) ; Gauthier, à Sennely (Loiret). 


MM. Gauthier, à Châteaudun; Gautier, vitie. à Omet (Gironde); Gazaud, vitic. à 
Ambleville (Charente); Gillet, vitic. à Vernou (Indre-et-Loire); Girolet, vigneron à 
Saint-Doulchard (Cher); Gond, vitic. à Chauvigny (Vienne); Gougelet, chef de caves à 
Reims; Grapin, vigneron à Volnay (Côte-d'Or); Hébert-Veray, vitic. à Beaumont (Puy- 
de-Dôme); Houries, vitic. à Vic-Fezensac (Gers); Hurtault, vitic. à Genillé (Indre-et- 
Loire); Icard, à Cagnes (Alpes-Mar.); Istria, à Petreto-Biechisano (Corse); Izoard, à 
Remollon (Hautes-Alpes); Jam, à Saint-Martin-le-Viel (Aude); Jamain, vitic. à Chacé 
(Maine-et-Loire); Jambut, vitic. au Magny (Indre). 

MM. Jardin, négociant à Aix; Job, vitic. à la Caunette (Hérault); Joux, vitic. à 
Chasnay (Nièvre); Jovignot, constructeur à Paris; Julien, à Rosières (Ardèche); Koly, 
vigneron, Morre (Doubs); Labanhie, à Corn (Lot); Lallement, vigneron à Vrigny 
(Marne); Laprée, à Villeneuve-la-Guyard (Yonne); Larcher, négociant en vins à Paris; 
Laroche, à Montguyon {Charente-Inf.): Lasmartres, sous-chef du secrétariat du 
ministre de l'Agriculture; Latour, vitic. à Sainte-Marie-la-Blanche (Côte-d'Or); 
Lebouc, vitic. à Verron (Sarthe); Lebrun, professeur d’agriculture à Mâcon. 

MM. Léger, vitic. à Chinon; Lemaitre, constructeur à Mantes; Léon, à Peyrehorade 
(Landes); Lespagne, à Tour-en-Sologne (Loir-et-Cher); Linarès, vitic. à Saint-Alvère 
(Dordogne); Lucas, Saint-Malo (Nièvre); Lucon, à Lalande-de-Libeurne; Malfuson, à 
Paris; Malvoisin, négociant en vins à Fruze (Vosges); Manin, vitic. à Lancié (Rhône); 
Marcucei, vitic. à Pino (Corse); Mariani, vitie. à Tavaco (Corse); Martin, vigneron 
Auxey-le-Grand (Côte-d Or); Martin, vitic. à Hautvillers (Marne); Martin, vitic. 
Auxerre; Mas, à Langoiran (Gironde); Mattei, vitic. à Volpajola (Corse); Mauric, 
Arnayon (Drôme); Mellier, vitic. à Cavignac (Gironde). 

MM. Ménard, vigneron à Orléans; Métral, vitic. à Sassenage (Isère): Micheau, 
Saint-Martin-de-Juillers (Charente-Inf.); Michel, vitic. à Puylouher; Mollard, vitic. à 
Groslée ‘Ain); Monin, Monseveroux (Isère); Morineau, à la Chapelle-Saint-Martin 
(Loir-et-Cher); Mourat aux Sables-d'Olonne ; Mouret, vitic. à Nimes; Mugnier, vitic. à 
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Saint-Bon (Savoie); Naudin, agric, à Ardillières (Charente-Inf.); Neau, à Avytré 


(Charente-Inf.); Oechsner, professeur à la Faculté des sciences de Montpellier; Pado- 
vami, vitic. à Novella (Corse); Pannetier, vitic. à Garchizy (Nièvre); Parinaud, vitic. 
à Ceaulmont (Indre). 

MM. Pautou, vitic. à Narbonne; Pelisson, vitie. à Saint-Germain-de-Salles (Allier); 
Pellard, à Béon (Yonne); Pelton, vitic. à Cusset (Allier); Penot, vitic. à Saint-Gilles 
(Gard); Persillard, vigneron à Saint-Jean-de-Braye (Loiret); Petit, vitic. à Vernosc 
(Ardèche); Peyramaure, à Objat (Corrèze); ; Philippon, a Nérel-de-Montbel (Savoie); 
Pillaudin à Châtel-de-Neuve (Allier); Pitaval, vitic. à Saint-Genis-Terrenoire (Loire); 
Piton, vitic. à Bas-Baudet, commune d'Ingrandes-sur-Loire (Maine-et-Loire); Plain- 
chant, à Moulins; Puech, à Saint-Pargoire (Hérault); Racœur, vitic. à Tracy-sur-Loire 
(Nièvre); Ranson, vitic. à Sauvignac:; Régis, vitic. à Castelsarrazin. 

MM. Regnault, vitic. à Laruscade (Gironde); Renaudin, constructeur à Reims: 
Renault, vitic. à Auxerre; Ribet, sous-chef du cabinet du ministre de l'Agriculture; 
Richard, vitic, à Lissey (Meuse); Ristou, vitic. à Neuves-Maisons (Meurthe-et-Moselle); 
Roberton, à Saint-Jacques-des-Guérets (Maine-et-Loire); Robillard, vitic. à Saint-Jean- 
d'Angély ; Rocher, vitic. à Jaunay (Vienne); Roger, à Montpellier; Roques, à Rabas- 
tens (Htes-Pyrénées); Rougier, à Marcillat (Puy-de-Dôme); Roz, vitic. à Brevans (Jura); 
Ruby, professeur spécial d'agriculture à Marseïlle; Ruitre, professeur à l’école pra- 
tique d'agriculture à Oraison; Sage, à Cublac (Corrèze); Saint-Leu, vitic. à Sarrant 
(Gers); Salvat, vitic. à Catllar (Pyrénées-Or.); Sarniguet, à Mirande (Gers); 
Savonnet, Vigneron à Mouthier (Doubs); Sellier, horticulteur à Troyes (Aube); Sénac, 
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à Miélan (Gers); Servan, vitic. à Aurel (Dim) : Ra négociant en vins à Saint- 
Hilaire-Saint-Florent (Maine-et-Loire); Taxil, à Dabisse (Basses-Alpes); Terrié, vitic. 
à la Madeleine (Lot); Tétefort, vitic.à Clermont- Ferrand; Thuault, constructeur à 
Ploërmel; Touron, pépiniériste à Tence (Hte- “Loire); Tourte, “professeur à l’école d’agri- 
culture de Villembitz (Hes-Pryénées) 


MM. Trait, vitic. à Thiers (Puy-de-Dôme); Trapet, vitic. à Chambolle-Musigny (Côte- 


d'Or); Triat, vigneron au Vigean (Gironde); Tribillac, à Ouveillan (Aude); Tuzelet, 
vitic. à Irais (Deux- Sèvres); Vacher, constructeur à Courbevoie; Vayre, vitic. à 
Caudiès-de-Fenouillèdes (Pyrénées- Or.): Vérilhac, vitic. à Saint-Péray (Ardèche): 
Viénot, vigneron à Villafans (Doubs); Villepontoux., vitic. à Valeuil (Dordogne); Vin- 
cendeau, vitic. à Saint-Magne-de-Castill on (Gironde) ; Vincent, à Saint-Dié. 


Bibliographie. — La vinification rationnelle des blancs et des roses, par J. VENTRE, 
chimiste œnologue. 1 brochure in-8 avec figures. Coulet et fils, éditeurs, 5, Grand’ Rue, 
Moutpellier. Prix franco : 1 fr. 50. La vinification des blancs et rosés tendant à prendre, 
de plus en plus, une grande place dans !a vimfication générale, les propriétaires sau- 
ront gré à M. Ventre "de leur avoir donné un mémento pratique de cette vinification. 
M. Ventre a cherché autant que possible à-rester dans le domaine pratique ét à ne 
rapporter que des impressions originales et personnelles. 


Vers à soie, par F. LAMBERT, directeur de la Station séricicole de Montpellier, avec 


47 figures dans le texte et 12 tableaux. Paris, librairie Guyot, 51, rue Monsieur-le- 


Prince, prix : 0 fr. 20. — Ce petit volume de vulgarisation contient tout ce qu’il est 
nécessaire au sériciculteur de savoir sur l'élevage, les produits et les plantes alimen- 
taires. Il contient des tableaux dont la consultation rendra de granés services. C’estun 
petit livre pratique que l’on consultera avec fruit. 


Foundation of American grape culture, par ©. V. MUNSON. — Sous ce titre (établisse- 

ment de la culture des vignes américaines), F. V. Munson, le très distingué botaniste, 
viticulteur et hybrideur, créateur de diverses variétés de vignes depuis trente- deux ans 
a rassemblé, sous une forme originale, ses expériences et connaissances de la vigne; 
cet ouvrage est magnifiquement illustré d° environ 90 gravures en page entière repro- 
duisant des variétés de vignes, racines, ceps, feuilles, treilles, etc. Le sujet de cet 
ouvrage est nouveau, original et éminemment intéressant pour le viticulteur. Ce livre 
constitue un guide précieux pour ceux qui euluvent la vigne. 
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De nos Correspondants : 


= Aupe. Carcassonne, 10 septembre 1909. — Les sorties des vins pendant le mois 
d'août 1909, se sont res dars l’Aude à 668.443 hectolitres. Elles avaient été, 
pendant la période correspondante de 1908, de 682.242 hectolitres. Il était sorti, 
pendantles onze premiers mois de la campagne vinicole 1908-1909, 5.801.245 hec- 
tolitres des caves des viticulteurs de l'Aude, ce qui nous donne pour l’ensemble 
de la campagne, un total de sorties de 6.469.688 hectolitres. 

On se souvient que la dernière récolte s'était élevée, d’après les déclarations 
faites dans les mairies par les propriétaires, à 6.474927 hectolitres; on voit 
qu'elle a été entièrement absorbée par les sorties. La consommation en fran- 
chise, non taxée, le consume et la distillation par les bouilleurs de cru, ont donc 
entamé le stock que nous avait légué la campagne 1907-1908 et qui s'élevait à 
4.665.467 hectolitres. 

La statistique nous à montré que la consommation non taxée avait élé l'an 
dernier de 687.742 hectolitres. Il en résulte que le stock qui devait se trouver 


au 1° septembre dans les caves des Do res Be que de 6.474927 


—+ 1.665.467 — 6.469.688 + 686.742 — 
nous aurons eu cette année une conso tion en frichise: Se ler à “celle 
de l'an dernier. 
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D'autre part, il sort d'habitude plus de 600.000 hectolitres de vin par mois à 
cette époque de l'année et, comme par suite du retard que subiront les vendanges 
de 1909, il n’y aura guère de vin nouveau pouvant être expédié avant les pre- 
miers jours d'octobre, nous arriverons aux vendanges avec les caves à peu près 


* vides de-vin vieux. 


La situation se présente donc dans des Mi dilions très favorables pour la viti- 
culture. On peut se rendre compte dès aujourd’hui, de l'importance de la récolte 
de 1909; elle ne sera certainement pas égale à celle de l'an dernier; la sécheresse 
persistante que nous avons subie pendant trois mois et surtout les grillages qui 
se sont produits les 15 et 16 août dernier, ont fait autant de mal que les gelées 


_du mois de mai. D'un autre côté, faute d’assez de chaleur, les grains de raisins 


ne grossissent pas normalement et la vendange ne rendra pas autant que cer- 
tains l'espèrent. On éprouvera de ce côté, des mécomptes certains. 

Tout cela fait que nous ne devons pas compter sur une récolte supérieure à 
6 millions d’hectolitres. Or, le commerce de l’Aude absorbe, depuis quelques 
années, une moyenne de plus de 6 millions d'hectolitres; voici, en effet, qnelles 
ont été les sorties pendant les dix dernières campagnes : 


1899—1900 : 4.856.962 1904—1905 : 4.170.684 
1900—1901 : 4 972.441 1905—1906 : 6.607.471 
1901—1902 : 4.972.441 1906—1907 : 5.592.220 
1902—1903 : 6.053.323 -1907—1908 : 6.494.310 
1903—1904 : 6.389.665 - 1908—1909 : 6.469.688 


Si l’année prochaine les sorties s’opèrent dans des conditions semblables, la 
consommation en franchise absorbera tout le stock disponible et on arrivera en 
fin de campagne avec les caves vides. On peut donc espérer de voir les cours se 
relever normalement; il suffira pour cela que les propriétaires s’organisent pour 
ne pas encombrer le marché et qu’ils sachent garder suffisamment longtemps-en 
cave, leur vin dont l'écoulement est assuré, afin que sur le marché, la demande 

soit constamment plus forte que l'offre. 

Les pleines-vendanges ne commenceront dans le Carcassonnais que dans une 
quinzaine de jours; la plupart des raisins rougissent à peine; cependant on 
devra, dès la semaine prochaine, ramasser les Bouschets sous peine de les voir 
se flétrir et tomber. Nous venons d’avoir deux jours de pluie qui ont fait le plus 


grand bien au vignoble. Pourvu que le temps se maintienne au beau pendant le 


cours des vendanges, nous sommes certains d’avoir cette année d’excellent vin, 


les vignes n'ayant pas eu à souffrir des maladies cryptogamiques. Si nous 


n'avons pas la quantité, nous aurons Ne la qualité; c’est peut-être préfé- 


rable. — 0. Sarcos. 


k 


YONNE, 13 septembre. — Nos coteaux verdoyants donnent l'apparence de la 
prospérité. C'est que nous avons élé cette année à l’abri des maladies cryploga- 
miques. Seule, dans certains calcaires, se manifeste une chlorose exceptionnelle 
due sans doute à l'humidité excessive des derniers mois et aussi aux irrégula- 
rités de la végétation qui a opéré par bonds successifs. 

Cependant ce bon aspect général n’intéresse guère que le feuillage et l’aoûte- 
ment des sarments. La gelée avait passé. Elle n’a laissé dans l’ensemble que des 
raisins peu nombreux. Quelques localités heureuses font cependant exception et 


-empêcheront sans doute les cours de s'élever considérablement. Mais le plus à 
- craindre est le défaut de maturité. La terre imbibée d’eau a une chaleur spéci- 


fique élevée. Les quelques beaux jours que nous pouvons espérer fin septembre 
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ne suffiront pas à la réchauffer. Un effeuillage méthodique et progressif serait 
peul-être de mise cette année. — PIERRE LARUE. 


BourGOGNE. — Le 9 septembre a eu lieu, à Chalon-sur-Saône, une très 
importante réunion de la Confédération des Sociétés viticoles de la Bourgogne. 
La réunion avait pour objet l'examen du projet de la commission ministérielle 


relatif à la création d’une vignette devant servir à l’authentification des vins de. 


Bourgogne. On sait que, aux termes de ce projet, les vins en fût ou en bouteille, 
-circuleraient munis d'une vignette, que ces vignettes officielles comportent le 
paiement d'une taxe de 1 fr.50 à 2 fr. 40 par pièce de vin, et de 10 à à 15 centimes 
par bonteille. 

La réunion était fort nombreuse et A bbée des représentants les plus qua- 
lifiés de la viticulture bourguignonne. M. Sornay, la présidait; un grand nombre 
de députés et de sénateurs de la Côte-d'Or et de la Saône-et-Loire, y assistaient, 
ainsi que des professeurs d'agriculture des deux départements. Le haut com- 


merce avait tenu à se faire représenter par des délégués des Chambres de com- 


merce, de façon à bien marquer son désir d’entente avec la propriété. 


A l'unanimité, après un long et intéressant échange de vues, la réunion a voté 
un ordre du jour réclamant des pouvoirs publics la délimitation de la Bourgogne, 


rejetant absolument le projet de la commission ministérielle, la taxe et la vignette 
et présentant un projet de règlement pour la protection du nom du vin de Bour- 
gogne. Le projet ministériel a vécu. Un véritable accord a régné durant toute la 
séance entre les viticulteurs bourguignons. Cette cordiale entente est le gage 
assuré de la défense effective de notre viliculture. — T. DE SAINT-CHARLES. 


RusstE. — Avant eu l’occasion de visiter les vignes sur la côte de la mer 
Noire et au Caucase, nous avons eu la possibilité d'observer que cette année-ci la 
récolte sera abondante. Les deux derniers étés avaient été très chauds, sans 
grande humidité; aussi les raisins avaient eu le temps de bien mürir. Cette année 
onespèreavoir une récolte semblable à celles de 1907-1908. Nous avons eu l'occa- 


sion de nous assurer aussi du grand profit quon a de labourer régulièrement . 


la vigne, tandis que dans certaines régions du Caucase, où cetle méthode n'est 
pas adoptée et où les vignobles ne sont jamais façonnés, le terrain devient de 
plus en plus dur et tout couvert de mauvaises herbes. Grâce à quoi l'aspect géné- 
ral des vignes devient peu attrayant, et les plantes dépérissent; avec le temps, 
elles cessent complètement de porter fruit. 

Les bois de chêne de notre côte ont terriblement souffert des ravages d’un 
ver. Les cimes des grands chênes ont jauni. Partout il y a des toiles d’araignée 
en masse. Toutes les feuilles sont mangées par des chenilles. Cette circonstance 
néfaste frappe les yeux de tous et fait craindre pour l'avenir. Que deviendront 
nos forêts l’année suivante, lorsque la génération de cette année se multipliera? 
L'application de certaines mesures, même s’il en existait, est presque impossible 
en raison de la situation de ces forêts. — SLEPSOFF. 


Erars-Unis. — Dans la région des Grands Lacs où l’on cultive surtout les Zabrus- 
cas tels que, Concord, Worbeu, Moore Early et quelques hybrides de Labruscas Vini- 
fera tels que etre Catamba, Delaware, il n'y à aucun insecte ou maladie 
parasitaire à signaler dont on prévient les désastres par quelques poudrages ; 


toutefois les premières gelées ont empêché la maturité de ces derniers cépages. 


La baisse des cours qui persiste depuis quelques années a entravé la plantation 


de nouveaux vignobles ; plusieurs anciens vignobles furent même abandonnés 
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et firent place à d’autres cultures. La plus grande partie de la récolte du raisin 
de vendange dans le Chitaugna, région de New-York, est employée à la fabrica- 
tion de jus frais qui sont mis en bouleille pour servir de boisson en été. Le 
« Prohibition eroze » à presque partoul gêné la consommation du vin, quoique 
dans les villes on consomme encore beaucoup de vin dont la qualité est 
meilleure. Les nouvelles lois nous ont d’ailleurs débarrassé des vins frelatés. 

Dans les Carolines, la Virginie du Sud et la Géorgie, on ne cultive pour ainsi 
dire que les Muscadines dont on fait un certain vin que monopolisent quelques 
vineries à des prix très rémunérateurs. En raison du climat humide de ces 
pays, la culture de la vigne est entravée par des maladies cryptogamiques. La 
Muscadine, toutefois, n'a pas d’ennemi sérieux. 

Dans les Etats du Sud à l'Ouest de la Géorgie, la culture de la vigne est 
presque nulle, le coton constituant la principale production. Dans le Texas 
central et occidental, les plus pures variétés de vignes réussissent beaucoup 
mieux, el les plantations y sont poussées de plus en plus activement. 

On fait peu de vin dans le Sud-Ouest du Texas. Les variétés de Vinifera telles 
que Flame Tokas, Muscat d Alexandrie, Malaga, Cornilhon y réussissent très bien 
et ne semblent pas sujettes aux attaques de Phylloxera. La récolte est expédiée 
dans les grandes villes du Nord dans des conditions très avantageuses. Les 
vignobles de ces régions demandent à être irrigués. On plante maintenant beau- 
coup d'hybrides produits en hiver entre les espèces indigènes et les meilleures 
espèces septentrionales et européennes qui rivalisent avec les cépages euro- 
péens avec succès d'autant qu'ils sont plus-résistants aux parasites, au Phyl- 
loxera et au froid. Cela permet d'étendre le vignoble vers le Nord et l'Est. 

En Californie, la culture de la vigne a une plus grande extension que dans les 
autres régions. On y cultive presque exclusivement les variétés de Vinifera. Par 
endroits le Phylloxera domine, mais avec l'usage de porte-greffes résistants, les 
ravages qu il cause se trouvent pour ainsi dire annihilés. 

De grandes quantités de raisins de table sont expédiées dans les grandes 
villes de l'Est, mais la plus grande partie de la récolte produit du vin... La 
culture du raisin est très intensive et avantageuse dans les hautes régions de la 
vallée de San-Joaquim. 

Dans l’ensemble des Etats, la cullure de la vigne est dans une situation des 
plus favorables. La récolte au Texas est plus abondante et de meilleure qualité 
que de coutume, en raison de la sécheresse. Dans cet Etat un vigneron peut 
encore vendre sa propre récolte. Comme la récolte des Etats du Nord et de 
Californie n’est pas encore müre, je ne peux en donner de renseignements précis, 
mais j'ai entendu dire que les pronostics sont bons. — T. V. MUNsON. 


CALIFORNIE. — La nouvelle de San-Franeisco, reçue ces jours-ci, que la Cali- 
fornia Wine Association a fixé à 5 dollars par tonne le prix du raisin de vendanges 
pour cette région, a causé une grande déception parmi les récoltants. On avait 
espéré que l’Association, qui est en somme le seul acheteur, aurait fixé un prix 
plus élevé pour cetle année. Les réclamations reposent sur ce fait que le prix 
moyen de revient du raisin est de 6 dollars par tonne et même plus, et que le 
prix pour la cueillette et le transport dans les vineries est de 2 dollars par tonne. 
Un grand nombre de producteurs sont décidés à donner leurs raisins comme 
nourriture à leurs cochons plutôt que de les livrer à un si bas prix à l’association. 

Aucun prix n’a été établi pour les Muscats dont on se sert pour faire le 
brandy. — C. E, : 
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4 REVUE DE MICULTURE 


EX CU R s 1 ON 
DES SOMMELIERS DE PARIS EN CHARENTES ET EN GIRONDE 


15 ù H. — MÉDOC 

Après avoir quitté Royan le malin à 7 h. 35 pour traverser l'estuaire de la 
Gironde sur un vapeur de la C'° Bordeaux-Océan, nous débarquons à la Pointe 
de Grave pour monter dans le chemin de fer du Médoc. Nous passons devant 
Soulac et traversons tout le Bas-Médoc qui S'étend jusqu'à Lesparre. A Saint- 
Estèphe, l’une des plus importantes communes du Médoc, nous descendons. De 
nombreuses voitures et automobiles nous attendent, dent la plupart sont mises 
à notre disposition par les propriélaires du Médoe. 
_ M. Charmolue, maire de Saint-Estèphe, et l'un des grands propriétaires du 
Médoc, est venu nous attendre à la gare et nous souhaiter la bienvenue, ce dont 


me | Se Cliché Guillier. 
Fig. 60. — Château C7 oumnel. 


nous le remercions vivement. M. Charmolue ne peut nous faire visiter ses 
domaines de Pomys et de Montrose, ainsi que Son 3° cru de Calon- -Séqur, vu le peu 
de temps dont nous disposons, mais il nous conduit à son château de Cos- 
re 2e cru, en nous montrant en passant Lafon-Rochet 4° cru, Cos-Labory 

- °. Il nous fait les honneurs de son cru si célèbre avec ‘une node et une 
ae E qui sont vivement appréciées. £. 

En entrant dans Pauillac, notre première visite est pour le Chleaw-Lafite 
1° cru, puis nous nous eadons au château Mouwton-Rothschild 2 cru, au château 
Mouton-d Armailhac 9° cru, et au château Pontet-Canet, si D 2 cllemart connu, 
propriété de la famille se depuis 1865, admirablement dirigée depuis colis 
époque par M. Charles Skawinski ; nous. parcourons les chais, les caves, le 


(1) Voir Revue, n° 823. p. 341. 
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du Médoc Nous traversons la ville de 
Pauillac où nous faisons une halte les quais pour visiler les chais_ du. = 
château Grand- Puy-Ducasse. Nous gagnons ensuite Saint-Julien sur une route 
‘tracée au milieu de magnifiques vignobles qui dominent la Gironde, en aperce- | 
vant à droite et à gauche des °° crus Lynch-Bages, Grand-Puy-Ducasse, Grand- 
Puy-Lacoste, un 4° cru Duhart-Milon; nous visitons les grands 2° crus de Pichon 
Longueville, Pichon- Lalande : puis nous âlleignons le Chäleau- Latour 1# cru, dont” 

le vignoble administré par M. Jouet, “Ingénieur agronome, depuis de longues 
années, présente une végétation qui fait l'admiration de tous et des vins remar-- 
dubblés qui ont élé dégustés avec grand intérêt. | 


cuvier, qui est dou plus iniéress 


Cliché Panajou. 


Fig. 61. — Les sommeliers sont groupés devant le portail d'entrée du château Léoville. 
Après avoir aperçu encore à à l'horizon La Couronne et Moulin-Riche, nous péné- 
irons dans la célèbre commune de Saint-Julien. Toutes les vignes qui bordent la 
route sur une longueur de plus d’un kilomètre sont celles qui produisent les | 
grands vins des châteaux Léoville : à droite Léoville-Poyferré, à gauche, le Clos de 
 Léoville, Léoville Las-Cases, el un peu’ plus Join Léoville-Barlon. Le poète Béarnez 
a exprimé son thon sur les qualités des vins de ces vignes en des vers 
restés célèbres, dont nous détachons!les deux suivants : : 


SA 


Et je ne comprends pas. “quel expert inhabile 
A pu dans les seconds classer le Léoville. 


À Léoville- Boytenré. le propriétaire, M. Ed. Lawton, a bien voulu, sur la 
demande de M. P. Skawinski, qui administre celle SUD EU avec grand lalent 
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- comme nous st avons constaté, nous offrir un une dans le cuvier merveilleu- 
sement décoré pour la circonstance. M. P.Skawinski avait eu l’ingénieuse idée de- 
faire disposer en ure pyramide les 350 bouteilles de vins qui avaient été offertes 

par les viticulteurs médocains aux sommeliers. Nous avons fait photographier 
celle pyramide par les opérateurs de M. Panajou qui étaient venus nous attendre 
à Saint- Estèphe et qui suivirent notre tournée jusqu à la fin. 
Au dessert M. Maurice Skawinski spécialement chargé de ce soin par M. E, 
- Lawton nous souhaite la bienvenue en ces termes : 


Le propriétaire de ce domaine, M. Edouard Lawton, empêché de venir vous y rece- 
voir lui-même, m'a chargé de vous exprimer ses vifs regrets de ne pouvoir être avec 


Cliché Panajou. 


| Fig. 62. — Déjeuner offert par M. E. Lawton au château Léoville- Poyferré dans le cuvier 
merveilleusement décoré (5 septembre 1909). — Au fond on aperçoit la pyramide de bouteilles 
offertes aux sommeliers par les propriétaires médocains. 


— ” 


. vous aujourd'hui, et présider le déjeuner qu'il a le plaisir de vous offrir, C’est donc en 
son nom que je viens vous souhaiter la bienvenue à Léoville-Poyferré. 

Nous sommes très heureux, Messieurs, de vous recevoir en Médoc, pays petit par 
l'étendue de son territoire, maïs grand par la réputation universelle de ses vins 
fameux. Pne- 

Vous avez pu voir ce matin, au cours de notre tournée, l'accueil cordial qui vous était 
réservé, il en sera de même tout à l'heure dans la suité de notre excursion, car tous nos 
grands crus ont tenu à apporter leur concours à votre réception, Et comment en serait- 
il autrement? N’êtes-vous pas, Messieurs, pour nous de précieux collaborateurs ? C’est 
nous, propriétaires vignerons, qui récoltons, c’est vous ensuite qui faites apprécier les 
produits de nos vignobles. Ë 
_ Quand nos vins ont quitté nos chais, pour émigrer vers la grande ville, c’est sur 
vous que nous comptons pour leur continuer les bons soins du pays natal, nous con- 
naissons l'importance de ces soins, et nous savons tous que notre plus grande bou- 
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teille, vaudrait-elle même une centaine de ; 
n'a pas été délicatement ce he et CHErFER 


nous entourons nos vignes et. nos vins : Fe 
6 est po nous un Véritable culte ; notre t _. vous le savez, n’est pas facile, et ce 


obstacles vaincus, que nous arrivons à. 


monde. < 
-Nous n’ignorons pas que vous-mèmes avez aussi votre part de difficultés dans l'ac- 
complissement de votre mission; vous 2 lutter quelquefois contre e l'ignorance du ee 


vins si bienfaisants ; nous vous savons era 
Vous le voyez, és mêmes intérêts nous rapprochent. comme je vous le disais téut à à 

l'heure, et vous êtes vous aussi de notre gra de famille, de cette grande famille de 

. vignerons qui vit du vin et pour le vin. J’e e pue vous He de cette jonpoge”, 


Len 
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Cliché L'anajou. 
Tig. 63. — Château Gruaud-Larose-Sarget. 
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un agréable souvenir, et je souhaite qu ‘elle contribue : à resserrer encore les fes qui 
nous unissent, pour le plus grand bien des vins du Médoc. Je bois à la prospérité de 
votre association, à tous ses membres, paticulièrement à ceux qui Fe représentent Si 
dignement aujourd hui. e- 

Je termine, Messieurs, en vous proposañt, un toast qui, je n’en doute pas, recueillera 
1c1 l'unanimité des suffrages de cette assemblée, je vous convie à lever vos verres avec 
moi, à la santé de celui à qui nous devons l'initiative de cette tournée, à votre sy mpa- 
 thique Directeur de cours, à ce grand amiide la viticulture, à laquelle il donne tout sons ; 
temps et toute son intelligence, et que je SUIS flatté de compter au nombre dé mes amis DE 
spérsonnels, j'ai nommé M. Éaymiond Br net! rs 


Nous nous faisons l'interprète des excursionnistes en exprimant à MM. se 
winski nos très vifs remerciements pour le charmant accueil qui nous est fait et 
en les priant de présenter à M. E. Lawton nos sentiments de gratitude, nous. 
énonçons la vive satisfaction des sommeliers d'avoir pu visiter les beaux 
vignobles de Saint-Estèphe, de Pauillac et de Saint-Julien et nous félicitons = 
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= MP ecnebr sur la es fort heur use dont il a réglé les détails matériels 
de Ste tournée. | $ 
Après ie déjeuner nous reprenons les: ares pour traverser encore les 
vignobles des Léoville, pour arriver à Zéoville-Barton, à Langoa, 3° cru, pro- 
__ priétés de M. Barton. Nous parcourons le domaine de us Panucilis 9e Cru, 
et nous entrons dans la commune de > Beychevelle où nous visitons Ducru- 
_ Branaire, qui, classé 4° au début de la classification, a su conquérir le rang 
- de 2% cru. Nous arrivons dans les splendides vignobles de Larose, 2% crus : 
 Gruaud-Larose de Bethmann, Faure, Gruaud-Larose-Sarget. Dans ce 2 domaine 
une splendide réception nous a été préparée par Mme la Baronne Sarget el son 
administrateur M. Denant nous en fait les honneurs avec une grande amabilité, 


; 4 Cliché Panajous 

; Fig. 6 64. — Château Brown-Cantenac, à M. Lalande; devant lequel sont groupés les sommeliers 

re Eur Ja droite, nous voyons un a cru Talbot, marquis d'Aux, puis 

: Château Lagrange. 3° cru, et Belgrave, un 5° cru des plus estimés. Le temps nous 
Vas manque pour pénétrer dans la commune de Saint-Laurent. 

Nous reprenons à 4 h. 10 le train du Médoc qui nous amène à Margaux en 

. quelques minutes. Afin de nous permettre. de tout voir dans cette commune 

- avant la nuit, des voitures ont été commandées qui nous permettent de passer 

rapidement FR les célèbres crus du Médoc qui sont réunis dans ce petit 

pays si privilégié. F 

La première visite est pour Rausan- Segla, merveilleusement administré par 

M. Charles Skawinski nous voyons ensuite Rausan Gassies, son voisin, Chäleau- 

Margaux dont les honneurs nous sont faits avec une amabilité hr par 

M. le Due Prince de Tarente, qui s'intéresse beaucoup aux œuvres NES Union 
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des ondes comme à tes les tros utiles Nous . visitons. me ” 
Lascombes-Ferrière, Brane-Cantenac et Brown- Cantenac, où un diner nous is 


offert fort à mabtoent par le propriétaire, M. Laibndes A la fin de ce repas, 


nous résumons les impressions qui nous ont été communiquées au cours de. 


cette journée par les sommeliers, nous exposons le vif intérêt qu’ils ont eu 


à voir l’état florissant des vignobles médocains et à déguster les vins merveilleux. 


qui nous ont été offerts dans les chais et pendant les repas. Nous remercions 


M. Lalande de son aimable hospitalité qui nous a permis de rester à Margaux 


jusqu'à la nuit et de tirer le plus grand profit de notre visite dans cette com- 


mune et nous le félicitons pour la tenue parfaite de son vignoble et de son 


superbe parc. M. Lalande nous souhaite la bienveuue fort aimablement. 
Nous regrettons de ne pouvoir visiterles Châteaux Kirwan, d’Issan, Giscours, 
Dauzac, nous prenons le train à 9 h. 40 pour Bordeaux, où nous passons la nuit 


à l'Hôtel Montré dont l’aimable propriétaire a bien voulu nous consentir des 


conditions spéciales et très aimables en raison de l'utilité de l’œuvre que nous 
pou’suivons. - 


(A suivre.) Fe. RAYMOND BRUNET. 
L'ACIDE TARTRIQUE LIBRE 
DANS LES VINS DE LA LOIRE-INFÉRIEURE 
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L'acide tartrique a été anciennement constaté, à l’état de liberté, dans les rai- 


sins dont la malurité n’est pas complète. Il était dès lors probable qu'il existe 
aussi dans le vin, et cependant la démonstration de ce fait est presque récente. 

Liebig'avait a indiqué que les vins: du Rhin contiennent de l’acide tartrique 
libre. Mais comme il ajoute que c'est surtout lorsqu’ ils sont conservés longtemps 
en tonneau, Andrew soutient avec ve blance que cet acide est de l'acide 
acétique. 

Claus paraît être le premier qui ait netlement distingué cet élat particulier de 
l'acide tartrique dans le vin (1). Il pensé que sa proportion varie beaucoup avec 
la nature du vin et que, si l'analyse ne le révèle pas toujours, cela tient à deux 
causes : « D'une part, le vin contenant d’autres sels de potasse que le tartrate, 
l'acide tartrique libre s'empare de leur potasse; en second lieu, il y a probable- 
ment, dans certains vins, d’autres acides fixes que l'acide tartrique, qui forment 
avec 5 des éthers acides. » 


Vers la même époque, le professeur Herberger fait connaître (2) quatre ana- 


lyses de moûts d’'OEsterreicher et de Weisser Gutedel contenant, par litre : 
2 gr. 205 et 2 gr. 210 d'acide tartrique libre, pour le premier; 2 gr. 207 et 
2 gr. 246, pour le second. En Italie, le-professeur Rotondi, d'Asu, relève, éga- 
lement pour À litre : 2 gr. 52 d’ acide tartrique libre, dans le vin de Barbera; 
2 gr. 86 d'acide tartrique libre, dans le vin de Grignolino, et 0 gr. 62 d'acide 
tartrique libre, dans le vin de Pot. 


De son côté, la Station OEnologique 1e De euoours établit que l'acide. 


(1) Deutsch chemische Gesellschaft, t. 16-p. 1019- 1883. 
(2) Pollaci : La teoria, la pratica della vilicoltura, milano, 1883, p. 202. 
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F ru si à l'état de liberté, même ea les vins vieux. Elle en publie les 


exemples suivants : 
” Acide tartrique 
libre 
(par litre) É 


Vinstde 1827... RE T5. Ogr.15 
peau D qu AU 7 on 
Rd 1898... : 4 D 1,02 
re Nuns-de 1890... RE. 5: Te 
PT SE PR PO TU PR 
re 2 71808... D. és 1,00 
> —.., 1998....1 D ET Le: 1:02 
A0 2, 12 
1900... 7. 1,50 
Hongrie | Vin de 2200... <. 1,96 


En France, la littérature vinicole fournit bien peu de renseignements sur ce 
sujet, jusqu'à la fin du dix-neuvième siècles 

Dans un important mémoire sur le dosage de l'acide tartrique dans les vins 
(4), Berthelot el de Fleurieu émettent, à propos de l’élat affecté par l'acide tar- 
trique, les opinions suivantes : « Quelqueloïs, l’acide tartrique domine sur les 
proportions qui répondraient au bilartrate de potasse.…… Dans le vin de Formi- 
chon 1859, le poids de l'acide tartrique total (libre et uni aux bases) a été trouvé 
double de celui qui aurait constitué un bilartrate avec la potasse renfermée dans 
ce même vin. Mais cet excès d'acide tartrique est excephionnel. » Et plus loin : 
« Dans la plupart des vins, les proportions d'acide tartrique et de potasse sont 
telles, que l’on peut admettre dans ces vins l’existence de l'acide tartrique sous 
forme de bitartrate, ef non sous forme d'acide libre... Cependant, on est obligé 
d'admettre l'existence de l'acide tartrique libre dans quelques vins, tels que : 
Formichon, 4859: Acide tartrique 2.42; Bitartrate possible 1.80. 

« Ici l’acide combiné dans le bitarirate serait égal à 1,4; l'acide exécèdant, 
à 1,0 : c'est le maximum d'acide tartrique que nous ayons rencontré dans un vin.» 

Plus tard, MM. Portes et Ruyssen ont mis en doute que l'acide lartrique soit 
habituellement en excès dans le vin. Ils disent, textuellement (2) : « La quantité 


d'acide tartrique (libre) contenue normalement dans le vin est si peu apprèciable, 


que beaucoup d'auteurs l'ont considérée comme négative et que, lorsqu'on peut 
y doser facilement cet acide, il est preque permis de croire qu'il y a été ajouté, 


surtout s’ilne s’agit pas de vins jeunes. ». 


Cette opinion ne devait pas tarder à être abandonnée. À la suite d’un travail 
très étudié sur l'acidité des vins, MM. Kayser et Barba admettent, encore un 
peu comme une exception, il est vrai, qu'on trouve parfois de fortes quantités d acide 
lartrique libre dans les vins (3). Presque au même moment, M. Pacottet revient 
sur ce sujet, et il démontre que la présence d’une forte proportion d’acide tartrique 


libre est normale, dans les vins de Polle blanche des Charentes et de l Armagnac. 1] 


en à dosé3 et 4 grammes par litre de vin. Cette fois l'affirmation est précise el 
le rayon auquel elle s applique est assez étendu pour faire supposer qu'elle est 


susceptible d’une certaine généralisation. 


1) Annales de physique el de chimie, 4° série, t. Y, p. 185. 
2} Traité de la vigne et de ses produits $ Il: p. 553. 

3) Revue de Viticulture, t. XV, p. K03.1901. É 

(4) Revue de Viticulture, t. XVI, p.36. 1901. 
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Effectivement, nous trouvons dans desanalyses de vin de Chenin a. ne 
tuées par M. ie à la Station ænologique de Maine-et-Loire, l'indication 
d'une proportion olabie d'acide tartrique libre, s èlevant, par litre, à 4 gr. 85 
en 4902 et à 2 gr. OI en 1904 (2). Fra 

Nous avionsfait nous-mêmes, depuis longtemps et sur un grand nombre de 
vins, la mêmeconstatation, sans lui accorder tout l'intérêtqu’elle présenteaujour- 
d’ fe Sachant l'empressement avec lequel nos vignerons se hâtent chaque année 
à la vendange, dans la crainte de voir la récolte compromise par la gelée ou par 
la pourriture, nous élions tentés d’ attribuer l'acidité tarlrique à la maturité 
imparfaite du raisin. 

Les variations de quantité manifestées par cet acide d’une année à l’autre et, 
dans la même année, d'un clos au clos Voisin, semblent autoriser cette manière 
- de voir. Mais, à supposer quelle soit réelle, cette cause est-elle la seule en jeu ? 
Ilest intéressant de le savoir. Tout ce qui concerne l'acide tartrique libre a de 
l'importance aujourd'hui, en raisor du rôle qui lui est assigné dans l’apprécia- 
tion du vinage et du ide des vins... 

Nous avons entrepris tout d'abord cette recherche au point de vue seulement 
des deux cépages principaux de notrerrégion : le Gros-Plant et le Muscadet. Les 
concours obligeant que nous avons rencontré chez les viticulteurs du dépar- 
tement, à qui nous adressons ici nos plus vifs remerciements, nous a permis 
d'étendre notre travail, bien que dans une mesure plus restreinte, aux cépages 
français : Aunis Colombard, Gamay Beadjolais, Groslot de Cing-Mars, Pinot de la 
_ Loire ; puis aux cépages américains : Ofhello et Rupestris du Lot, doué la culture 
à l'état franc paraît augmenter dans la Loire- Inférieure. 

Grâce à toutes ces bonnes volontés, nous avons pu examiner, outre, les vins 
qui correspondaient à des moûts préparés à la Station pour une élude spéciale, 
un grand nombre d’autres échantillonstégalement originaires de la Loire-Infé- 
rieure. Nous en profitons pour préciser,ten plus de leur teneur en acide tartrique 
libre, la valeur de nos vins des deux dernières années. 

Toutes les analyses ont été faites par les procédés adoptés par le Service de la 
Répression des fraudes. Le dosage de l'acide tartrique a été exécuté d’après la 
méthode de Berthelot et de Fleurieu, bien qu’elle ne soit pas la plus exacte. Les 
‘résultats que nous donnons sont par conséquent des minima. 

Est-il besoin de faire remarquer que da dénomination d'acide tartrique libre, 
affectée à l'acide ainsi évalué, est conventionnelle ? Ce que l'on indique sous ce 
nom n’est en réalité que la différence entre les poids de l'acide précipité sous la 
forme de crème de tartre, dans le vin ipur et dans le même vin additionné de 
bromure de potassium. Le premier précipitéexcédant généralement la proportion 
du tartre existant réellement dans le vin, lécart qu'il présente avec le secondest 
un peu faible, de même le poids de l'age tartrique libre, puisqu'il est calculé 
sur cet écart. fs: 

Nous avons commencé la présente étude en 1905. En cette année, les 
vendanges n’ont été ni abondantes, ni bonnes. Une invasion priftaniéte de 
 Mildiou d’une violence rare, des variations de température brusques et inces- 
santes pendant l'été, des plaies continuelles en automne ont amoindri la quantité 
aussi bien que la qualité des raisins. 

Pressentant que ces accidents auraient pour conséquence la généralisation du 
sucrage à la cuve, et tenant à juger nos vins sur des échantillons d’une authen- 


(1) L'acidilé des moûts et des vins Reuue de Viticulture, t.XXVI , P. 128, 1906. 
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ticité certaine, nous avons fait fermenter, à la Station, les moûts sortis de notre 

presse, auxquels nous avons déjà fait allusion. L'opération ne présentait aucune 

difficulté ; mais, pratiquée sur une faible quantité de produit, elle nous à fourni, 

presque sans exception, des vins dont la composition s’éloignait à la fois de celle 

que nous révélait l'analyse des moûts et de celle des vins de même provenance 
. préparés normalement dansles celliers,. 

Cet insuccès nous a conduits à renoncer à ce mode d'information, etil a eu 
pour effet fâcheux immédiat de nous faire négliger de nous assurer en temps 
utile une provision de vins pris de 1905. En conséquence, nos investigations 
complètes se sont trouvées limitées aux produits de 1906 et de 1907. 


1. — Récozre ne 1906.— En 1906, des conditions climatologiques on ne peut 
plus favorables ont provoqué une végétation luxuriante et une récolte excep- 
tionnelle, comme quantité surtout, mais un peu inégale en tant que qualité, pour. 
nos deux principaux cépages. Nous allons dégager ce dernier fait de nos recher- 
ches tout en faisant ressortir la proportion d'acide tartrique libre existant dans 
chacun des vins étudiés. 


Vin de Muscadet. — Le Muscadet est notre cépage fin. Il est originaire de la 
Bourgogne, où il porte le nom de Helon. Son vin est léger, parfumé, doué d’un 
bouquet délicat très agréable, rappelant celui du Chablis, ce qui ne saurait 
surprendre, ce dernier vin étant en grande partie fabriqué avec le raisin du 
Melon. Le Muscadet a le double défaut d’être faiblement acide et pauvre en tanin. 
Il én résulte que sa clarification et la durée de sa conservation sont liées prinei- 
palement à son degré alcoolique et, dès lors, ne sont pas assurées d'une manière 
constante. R 

Il vieillit vite. Toutefois, il n’est pas exact de dire qu’il devient plat au bout 
d'une année, comme certains œnologistes l’affirment. Bien soigné, il conserve 
ses qualités pendant au moins dix ans. Celui qui provient d’une récolte supérieure 
peut résister beaucoup plus longtemps; nous en avons dégusté qui, après trente 
ans de bouteille, possédait encore un bouquet prononcé; toutefois, c'est une 
exception. 

En 1906, le soleil a exagéré sa richesse alcoolique et sa légèreté habituelle. 

_ Par suite, sa clarification à été rapide et sa conservation facile. Ces avantages 
ont contribué à lui faire une réputation qu'il ne méritait pas entièrement; il 
manquait de corps. Aussi sa densilé est-elle très faible. Elle descend fréquem- 
ment à 0,992 et 0,991 alors que celle d’un vin naturel ne doit pas, dans l'opinion 
généralement admise, être inférieure à 0,995. Cet abaissement anormal tient au 

_ degré alcoolique du vin, qui excède souvent 49, et à la faiblesse de son extrait à 
100°, réduit à 42, à des 10 grammes ‘és litre, dans les trois quarts des 
sh Eliqne elyéée, 

Comme conséquences de cet étal par or : La crème de tartre dépasse à 
peine 2 grammes par litre; elle se tient même plusieurs fois au-dessousde l'unité. 
L’acidité totale atteint rarement 4 pour 4.000. Elle est généralement aux envi- 
rons de 3 millièmes; {a potasse totale suit nécessairement la même atténuation : 
elle s'élève rarement au-dessus de 1 gramme par litre de vin. Seul l'acide tartrique 
libre conserve une proportion conforme à sa moyenne coutumière, c’est-à-dire 
presque toujours inférieure à À gramme par litre. 


Vin de Gros-Plant. — Notre Gros-Plunt ést la Folle blanche des Charentes. Il est 
dénommé quelquefois Folle verte, sans raison, car il est impossible d'établir une 


distinclion sérieuse entre notre cépage ee. cépage diet re vin, “très. 
différent de celui du Muscadet, est très acide, presque dépourvu de bouquet, 
mais très franc de goût, ce qui le rend particulièrement précieux pour les cou- 


pages. Degré alcoolique moyen : 8 à 9. Sa verdeur éloigne parfois de lui le con-; 
sommateur, pendant sa première année. Mais elle s’ DD péompiement et le 


vin devient See dès sa deuxième année. 

Il donne, par distillation, une eau-de-vie excellente, rivalisant avec sa sœur de 
Cognac, due au même cépage, devant laquelle des questions de terrain, et peut- 
être de réputation établie, l’obligent à s incliner un peu au delà a Vécari de 
qualité existant ui entre elles. . #® 

Larécolte de 1906 présente une valeur inusitée ,quenousn'avions pas encore cons- 


tatée depuis la création de Ia Stalion. Aun titre alcoolique très fort, puis- 


qu'il dépasse parfois 11°, ce vin unit une proportion d'extrait supérieure à sa 
moyenne habituelle, un taux élevé de crème de tartre et d'acide tartrique 
libre. Il est remarquablement constitué. 

De cet ensemble de qualités, il résulte qu' il est plus fruité que d’ordinaire. 


Son bouquet est cetle fois assez prononcé pour que, si l'on en croit larenommée, 
la confusion ait pu s'établir plusieurs fois entre lui et le Muscadet. Sa densité est . 


très forte. À part un petit nombre d’ exceptions, elle excède 0,995 ; elle va même 
une fois à 0,999. La crème de tartre n'y est pastoujours au- ro de3 millièmes. 
Elle tombe Datinis à 2 grammes et même }gr. 4 pour 1.000. 

Ce qui est caractéristique dans ce vin,c 'estsa forte acilité totale : 6 à 10 grammes 


par litre, et la part importante de ce tot prise par acide lartrique libre, presque 


toujours compris entre 2? et 4 grammes PEER. 


Autres File — Parmi ceux-ci, un des plus intéressants pour le département 
est celui qu'on nomme improprementle Pinot de la Loire et qui est, en réalité, 
le Chenin blanc, cité pour la première fois par Rabelais. Les raisins de ce cépage 
ont un défaut grave sous notre latitude : ils mürissent tardivement, autrement 
-dit assez rarement d'une manière complète. Mais, lorsque l'automne est chaud, 
ils acquièrent une saveur exquise et leur : vin estle meilleur que nous He 
sions. Il est alors très corsé, très solide et. doué d’une sérieuse longévité. En ce 
qui concerne l'acide tartrique libre, il se du Muscadet; il en contient 
moins de 1 gramme par litre. : 

Il en est de même de l’Awms, cépage d'origine incertaine, peut-être dérivé du 
Chenin blanc, dont le vin, Hs années de suite, accusait moins de Ogr. 70 
d'acide tartrique libre par litre. Exclusivement cantonné dans la presqu'île gué- 
randaise, l'Aunis est assez productif et son vin est supérieur à celui du Gros- 
Plant. or il est une proie facile pour l'Oïdium. Aussi sa zone 
de culture, graduellement diminuée, ne comprend-elle plus que les trois com- 
munes de A Piriac et ide, où il est très apprécié. 


Le Gros lot de Cing-Mars est encore dans le même cas; il donne peu d’acide tar- 
trique libre, bien qu'on cueille son raisin. avant D oturité parfaite. 


Le Colombard, qui a plus d’une affinité avec le Gros-Plant, fournit comme lui 


un vin chargé d'acide tartrique libre. Ainsi font les vins d Othelle et de Æupestris. 


du Lot. 
Quant aux Gamays Dormay et Beaujolais, ils sont intermédiaires aux deux 
groupes, avec tendance à incliner vers le premier. Un plus grand nombre d’ob- 
servalions sont nécessaires pour décider de leur classement à cet égard. 
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| Pour mieux re saisir ces Mere nous rapprochons les unes des aires | 
les proportions d'acide tartrique libre contenues dans nos vins en 1906. 


Acide tartrique libre, par litre, dans les vins de 1906. 


PROVENANCE GRAMMES PROVENANCE GRAMMES 
L Vin d'Aunis: 
 MFS PT SO TEE ORESSURT  O t e o e FT 068 
Vin de Colombard. 
Chapelle-Basse-Mer...,......... PAS, 10 MASrande.... 7... ME OT 
Vin de Gros-Plant (Folle blanche). 

ù AigrefetiHe tr... RE 05 >» næMEN di"; His. 1,47 
Bernerie (ae 2%. - 3,82. AMG Le) rt: F4 
Bourgneuf-en-Retz............ 2,00 A MO... 1... 0,70 
Guérande. RESTE ee OPEN 2,02 nt Aignan Tr. 2 
ATOM St ee 3,18 Saint- Philbert de-Grandlieu .... 1,38 
MoOrHéres re rs + 2,64 rte -Pazanre.: 21: 0x SET, 

Vin de Muscadet. 
Aigrefeuille ..-.... ee D TE DD JON ce D frite savas 0,82 
PH En e. COS NL, ei. 0,82 
LE VE ET TC AE a mn niet us 0,60 
Dénene En Pallet (Le) D dt ee LT MAN 150 
TI ROME EN TER SRE é A 2 Le à 0,67 
Boissière (La)... Le POLE OSdnt-Pere il :/.:1,215 0. 0,30 
RARE ETS Le ass da yes Repgrippière.(La)..:.,:,,:...,.. 0,23 
CFO: He nr ie ue ; , 20 SAR AIS NAN... 2... 0,23 
Chapelle Heutir "Ter eee Saint-Géréon........ a RS 07 
COuérOn ASE es D TicebIon Hétu, 1,20 
COHHEE,  niér aun SALE | Dnehes:(les).. 1... 0,30 
Grandehamps ins. à 1,50 
RÉ LS M 5 4,20 
IF 1 PEN UT I Lite OP 12 02 
: DORE, ee Vin de Pinot de la Loire. 
Chapelle-Basse-Mer............ fe. 0, 0 ei... | 0,64 
Ba | Vin de Gamay Beaujolais. 
Houdye 1. HE Eee PE A,36 es in (24000 
LE Vin de Gros lot de Cing-Mars. 
berneme (ba)... ..{"..."... | 0,66 M iesS 0 0,66 
_ Bourgneuf-en-Retz .....,...... N\ 0,10 So mnté-Pazanne 7 2. 0,09 
PE Vin d'Othello, 
MOMIE. fe 2,32 ERon 1, RAR RS CA nl 2,60 
PHPLSES Vin de Rupestris du Lot. 
— Pérnene(la 2... ...... | 2,70 “fBourgneuf-en-Retz..,:........ Fe di 
(A suivre.) di = A. ANDOUARD, PIERRE ANDOUARD, 
| (Pr RIOTES Directeur Honoraire Directeur 
é FES : de la Station agronomique de la Loire-[nférieure. 
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INTERPRÉTATION THÉORIQUE 
DES RÉACTIONS QUI S'OPÈRENT DANS LA  VINIFICATION EN ROUGE 


A L'AIDE DES COMPOSÉS SULFUREUX (1) 


à 


III. ACTION DE L'ACIDE SULFUREUX SUR LA LEVURE. — Travail de M. Linossier. 
— L'action antiseptique de l'acide sulfureux sur la levure a été déterminée par 
M. Linossier en employant des solutions de cet acide à un titre déterminé et en 
y faisant séjourner la levure pendant un temps variable. La levure était ensuite 
mise dans un liquide fermentescible, et l’auteur notait si la fermentation se 
déclarait ou non. La dose était considérée comme mortelle pour le temps de 
_ séjour que la levure était restée dans la solution sulfureuse si elle-ne provoquait 
pas une fermentation. Pour un séjour plus court, il fallait une dose plus forte 
pour tuer la levure que pour une plus longue db. Doses toxiques d'acide 
sulfureux pour les microorganismes suivants : 


Microorganismes 15 minutes 6 heures 24 heures 6 jours 
Levure de bière: #:..5.uae. 540% 270 54 _— 
— de raisins blancs..... 27016: 54 54 27 
— de Corinthe......:.... 540% 108 54 54 
Myecolevire ete ma 540 270 108 54 
Mvycoderma"Vibr ere: SEE - 270 LT 2410 108 


L'auteur, en poursuivant ses expériences, Dbustato que la dose de 675 milli- 
grammes par litre est nécessaire pour qu une levure ne se développe pas dans 
un moût de raisin, et pour arrêter la fermentation en pleine activité dans ce 
même liquide, la dose d'acide sulfureux à à ajouter est la même par litre, c'est- 
à-dire de 675 milligrammes. La température augmente la toxicité de l' re sulfu- 
reux : à 35° la toxicité de l'acide sulfureux. est plus marquée qu à 25°. 

Une addition d'acide exalte l’action de l'acide sulfureux. Ainsi la levure de 
raisin que nous avons citée en présence de 0,95 d’acide sulfurique par litre est- 
tuée ; dans 15 minutes, par 108 milligrammes par litre d'acide sulfureux ; dans 
6 ra par 10 Te ue par litre d'acide sulfureux ; dans 24 heures 
par 10 ee par litre d'acide sulfureux. 

Les expériences de M. Linossier montrent : 1° que la levure de bière résiste 
mieux à l’action de l'acide sulfureux que la levure de vin; 2 qu’une acidité 
même très faible du liquide vient diminuer. la résistance de n levure à l’action 
de l’acide sulfureux. 

Il est intéressant de savoir de quelle façon la levure est tuée par l' acide sulfu- 
reux : toutes les cellules de levure subissent-elles une altération d'autant plus 
grande que la dose d'acide sulfureux est plus forte, arrivée à une certaine 
concentration les tue-t-elle infailliblement? Ou bien lalevure procède-t-elle vis-à-" 
vis de l'acide sulfureux comme avec les sels de cuivre, c’est-à-dire qu’une partie 
des cellules prend tout le sel de cuivre et meurt, tandis que l'autre seule se 
développe, ne contenant pas de sel de cuivre? 

Dans deux flacons on opère comme il suit : nous mettons dans l’un (conte- 
nant la même dose d'acide sulfureux) une quantité de cellules cent fois plus 
grande que dans l’autre. Nous aurons par des numérations faites sur des plaques 
de gélatine toujours un nombre proportionnel de cellules dans le rapport de 


(4) Voir Revue, n° 823, p. 346. 
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100 à 4 -Au contraire, si l'acide sulfureux tue une partie de la vase et laisse 
l’autre vivante, nous n’aurons plus aucune proportionnalité. Or nos essais ne 
nous donnèrent pas du tout les résultals que nous attendions. Les cullures sur 
plaques ne donnèrent des colonies que dans le flacon ensemencé avec un gramme 
de levure et aucune dans celui ensemencé avec une dose cent fois moindre : la 
totalilé des levures, dans ce cas, avait donc élé luée par l'acide sulfureux. 

Les colonies provenant du flacon fertile ne se produisaient pas toutes ensem- 
ble, les unes apparaissant au bout de trente-six à quarante heures et les autres 


au bout d’un temps beaucoup plus long atteignant parfois quinze jours et plus. 


Ce qui démontrait que, bien que la levure ne fût pas tuée, elle avail assez souf- 
fert pour que son développement fût extrêmement laborieux. 

L'’acide sulfureux agit donc sur les celiules de levure de deux facons : 1° comme 
sel de cuivre qui tue une quantité déterminée de cellules variant avec la dose de 
cuivre contenue dans une solution; 2° comme l'acide phénique qui ne tue pas 
la cellule, mais qui ralentit d'autant plus son développement, sa prolifération 
que la dose d'acide phénique est plus grande. 

Ces essais oni été faits avec la levure de bière. Nous savons, d'après les travaux de 
Linossier, que la levure de vin est moins résistante à l'action de l'acide sulfureux. 
Nous avons cherché à nous rendre compte si cette propriété est dépendante du mi- 
croorganisme même ousi elle lui est conférée par le milieu dans lequel il est cullivé. 

 Ea nous reportant aux travaux d'un savant allemand, Hayduk, qui a fait des 


_ études très complètes sur la nutrition de la levure, nous voyons qu'ila particu- 


lièrement mis en relief le fait suivant : que l'énergie fermentescible d'une levure 
est dépendante de sa teneur en azote. Celle-ci peut varier de 2 à 10 % de levure 
sèche. Or, pour donner à la levure de bière une forte teneur en azôte, on la cul- 
tive dans du malt préparé d'une facon particulière et provenant d'orges aptes à 
donner, pendant la germination, une forte quantité d'azote soluble. Il était inté- 
ressant de voir les résul'ats donnés par des levures de vin cullivées dans ce milieu : 
ils furent ce que nous attendions, cette levure de vin ainsi cultivée acquiert des 
propriétés de résistance à l'acide sulfureux égales à celles de la levure de bière. 

Avec une levure de vin ainsi préparée, en l’ensemencant dans un moûüt de 
malt d'orge d'une composition senblable à celui dont nous l'avons extraite, mais 
additionné de 500 milligrammes par litre d'acide sulfureux, nous avons eu au 
bout de quinze heures ün commencement de fermentation ; le moût ne contenait 


donc déjà plus d’acide sulfureux libre. 


Comme conclusion de toute cette série d'essais, nous pouvons donc dire que 
dans un moût sucré artificiel stériisé, ne contenant aucun autre microorganisme 
que la levure de vin, celle-ci fait seule disparaitre l'acide suifureux en le transfor- 
mant en acide an et cette transformalion est d'autant plus rapide que la 
dose de levure est plus forte et qu’elle est plus riche en matières azotées. 

Quelle est l’action des autres microorganismes contenus dans le moût sur 
l'acide sulfureux ? Nous avons reconnu qu'il existe des microorganismes aptes à 
produire une fermentation dans le moût sulflé, capables, par conséquent, de se 
développer en présence de petites doses d'acide sulfureux suffisantes pour 
enrayer {out développement de la levure de vin. Ces microorganismes sont ceux 
que l'on désigne sons le nom de /orulu, dont la capacité fermentescible est très 
variable. Parfois ils ne décomposent ‘qu'une faible portion de sucre, et dans 
d’autres circonstances donnent jusqu'à six volumes d'alcool. ils sont donc, dans 
la fermentation Spontanée du moût, un aide précieux, le débarrassent de l'excès 


ne 
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d'acide sulfureux, PE Re la pi 
ainsi leur futur développement. et | | 

Dans toutes les fermentations faites au laboratoire sur du moût sulfité et non 
sur la vendange, j'ai très souvent constaté que les premières traces de fermen- 
tation étaient dues à des {orula. Une trop forte addition de métabisulfite à du 


moût non addilionné de levure a donc pour effet le développement des micro- 
organismes étrangers à la bonne vinification. Le mycoderma vini concourt aussi à 


débarrasser un moût fortement sulfité de son excès d'acide sulfureux, surtout si 
ce moût est pauvre en sucre. > 


LS 


La conclusion de ces essais ést que l’ on. doit sulfiler les moûts faiblement si on 
ne les additionne pas au préalable de levure de vin, afin d'éviter le développe- 
ment de nHerOQrBANISMES étrangers à une bonne nie d'une résistance à 
l'acide sulfureux supérieure à celle de la levure de vin. Les fcrmeo tons spon- 
tanées auxquelles on a ajouté une forte dose d'acide sulfureux peuvent parfois 


être faites presque en totalité, non par de. la levure de vin, mais par de nes 
levures nommées forula. : 


Quelle est l ee de la terme te ie ces {orula ? — Nous : n'avons pas des 


renseignement précis à ce sujet, car il en. existe des races très nombreuses et 
d'une capacité férmentescible très différente d'une race à l’autre. Étant fixé 
maintenant sur les réactions qui se produisent lorsqu'on ajoute à du moùt ou à 
de la vendange de l'acide sulfureux et de la levure de vin, nous allons donner 
quelques indications pratiques que l'on peut tirer de ces observations. 


CONCLUSIONS PRATIQUES. — Mutage des moûts. __ On est loin d’être d'accord pour 


cette question sur la dose maxima nécessaire pour produire la stérilisation 
complète du moûtl ou seulement capablelde provoquer un relard déterminé dans 
la fermentation. FR 

M. Roos avait indiqué que du moût ensemencé avec de la levure additionnée 
de 1/1000 de phosphate d'ammoniaque. et maintenu à la température de 28° 
ne présentait des traces de fermentation € qu’ au bout d’un nombre d'heures indi- 
qué par le tableau suivant, el cela, s'il avait été préalablement additionné de 


quantités variables d’ iéide ureux FE 
Temps écoulé exprimé 


1 - _en-heures Retard dans le départ 
Acide sulfureux entre la mise en train . de la fermentation 
ajouté par litre - et le départ exprimé 
en milligrammes _de la fermentation À en heures 
FOTO, PRET.» me, 18 
BDD LE Le RE à: 3 2% 6 
100 90 32 
LOC TT RSR RL 5, © a d19 A1 U 
AT Ses Ee Re à + 2 100. = 146 
DU 2 NO CN RER UNE ST Lx . ne fermente pas après 


neuf jours. 


D'autre part, Ventre et Dupont font intervenir une question de masse, c'est- 
à-dire « que la dose stérilisante peut être atteinte dans un vase de pelite capacité 


et non dans un plus grand ». Des essais faits sur 200 milligrammes d'acide sul- 


fureux ont donné à ces messieurs les résultats suivant(s : 


Le: Retards observés 
Bôonteile d'unhgre.'s 5", 28 CSS NE 10 jours 
Potmeaudé60:hires.;:.:. .,2 | PPS See 
Bordelaise de 228 litres.....:... LIT SSSR 4 — x 
Demi-muid de 600 hectolitres... mers -.:.... 38 heures ; 
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On voit que la dose Hevont est d'étant plus efficace que le vase est plus 
petit. Ce qui fait dire à ces auteurs que. la masse de liquide joue un rôle dans ces 
opérations. : 

Dans une précédente note (1), nous avons critiqué cette manière d'interpréter 
les faits. Il est vraiment enfantin et dénué de tout esprit scientifique d’assimiler 
à une question de quantité une réaction aussi nette que le départ de la fermen- 
tation de moûl fortement sulfité. Nous avions fait remarquer combien il est diffi- 
cile de répartir d’une facon intime une petite quantité de liquide dans une masse 
beaucoup plus grande, et nous avions cité le fait connu que, lorsqu'on mélange 
de l'alcool à dû moût, il faut agiter longtemps pour obtenir un mélange homo- 
gène. Nous disions donc que ces différences dans la stérilisation faites dans des 
petits ou des grands vaisseaux pouvaient provenir de ce que, dans les derniers, 
le mélange n’est pas parfait, et que les ne du moût mal sulfitées entraînent 
la fermentation de toute la masse. 

Cette explication d’un fait dont la cause m'était inconnue me paraissait plus 
simple que celle invoquée par MM. Ventre et Dupont. Depuis cette publication 
j'ai eu l’occasion, par des expériences précises, de faire fermenter du moût con- 
tenant des doses énormes d'acide sulfureux. La dose de 300 milligrammes d'acide 
sulfureux, capable de stériliser du moût de vin, a été portée à 500 milligrammes 
dans un tube à essai contenant seulement 10 centimètres cubes de moût, c’est- 
à-dire une quantité très minime. 10 centimètres cubes d’un moût contenant 
9 grammes par litre d’acide sulfureux, soit 500 grammes par hectolitre fermente 
aussi, si je l’ensemence avec des cultures de ces {orula que j'ai extraites d'une 
fermentation spontanée de moût de raisin. Ce sont donc ces organismes, diffé- 
rents des levures, qui provoquent la fermentation des moûts mutéset parlicu- 
lièrement des bourbes déposées par le moût que l’on soumet au mutage. 

Ces microorganismes sont très répandus dans la vendange, mais chaque orga- 


_nisme est plus ou moins apte à provoquer la fermentaliion alcoolique en présence 


de l’acide sulfureux : telle race se développera très bien à 30° en présence d’une 
dose de 5 grammes par litre d’acide sulfureux, comme nous l’avons indiqué, et 
telle autre ne peut se développer qu’en présence d’une dose moindre. Une lempe 
ralure de 30° est plus propiceau développement de ces microorganismes qu'une 

température plus basse. La teneur en acide du moût est aussi un obstacle à leur 
développement. 

_ M. Malvezin a cité un cas de fermentation du moût en présence de 0,500 et de 
0,750 d’acide sulfureux par litre. Ce fait, mis en doute par Ventre et Dupont, est 
donc non seulement réel, mais il peul se produire avec des doses beaucoup plus 
fortes. La stérilisation des moûts à l’aide des composés sulfureux est donc une 


_ Opération contingente; elle peut être efficace ou non, selon que le moût contient 


des races de forula capables de se développer en présence de la dose d'acide 
sulfureux contenu dans le moût el que la température est plus élevée, c’est- 
à-dire s’approchant de 30° centigraces. 

Nous avons indiqué que ces torula, en se développant, produisent de l’aldéhyde 
en quantité et que ce dernier corps s’unit à l'acide sulfureux libre, s’y combine: 
. de cette facon, l'acide sulfureux libre disparaissant, les levures peuvent se déve- 


F lopper et produire leur fermentation alcoolique. C’est là le processus de la dispa- 


rition de l'acide sulfureux libre avant la fermentation alcoolique proprement 
dite de la levure de vin. Mais une fois celle-ci établie, les torula ont une action 


_ (1) Bulletin de la Sociélé des Agriculteurs de France, 1er mai 1909. 
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plus faible sur le processus de la fermentation. Goie ment se fait dois Fe rm 
tation alcoolique en présence de l’acide sülfureux que l’on additionne au moût 


pendant qu'elle se produit? Elle se fait sensiblement de la même façon, c'est- 


à-dire que l’élimination a lieu par l'intermédiaire de l’ aldéhyde produit par les 


levures, car celles-ci en donnent une quantité plus grande en présence des com- 
posés sulfureux. Cette particularité de la levure de donner de l’aldéhyde en pré- 


sence de l'acide sulfureux est cause qu'ilse trouve parfois dangereux d'employer 


de trop fortes doses d’acide sulfureux dans la vinification au Heque d'avoir un 
goût désagréable qui disparaît difficilement. 


Vinification en rouge. — Nous pouvons distinguer deux cas, celui où l’on n’em- 
 ploie pas de levure de vin avec l'acide sulfureux et celui où l’on emploic l’une 
et l’autre. Dans le premier cas, pour de la vendange très saine, on ne peut 
employer que 6 grammes par hectolitre de vin si l’on ne veut pas que les torula 
que contient le moût se développent en premier lieu, à l'exclusion de la vraie 
levure de vin. La levure apiculée, si nombreuse Do la vendange, se développe 
très peu, car elle est très sensible à l'acide sulfureux, comme l'a montré Müller- 
Thurgau. Une aussi faible dose d’acide sulfureux n'empêche pas le développe- 
ment des ferments du vinaigre et donne des vins moins colorés qu'une dose 


plus forte. En somme, on ne retire pas ainsi tous les bénéfices que peut donner. 


l'emploi d’une dose ee forte. 

Dans le deuxième cas, par l'emploi Mabine de l'acide sulfureux et de la 
levure, le viticulteur aura en main tous les facteurs d’une bonne vinificalion. La 
quantité d'acide sulfureux à employer à l’encuvage ne doit pas dépasser 
10 grammes par hectolitre. Dans ces conditions, en présence de la levure ajou- 


tée en même temps, la fermentation ne tarde pas à se produire. Une fois qu’elle 


est en train, on ne doit pas craindre, particulièrement en Algérie, de faire des 
additions d’acide sulfureux afin d’ appoi un retard à la fermentation, et par 
suite d’abaisser la tempéra!ure. Pour des vins devant alteindre 12° d'alcobt 
on peut, sans aucune crainte, ajouter 50 grammes d’acide sulfureux que l'on 
introduit par des soutirages successifs Loutes les douze heures environ, matin et 
Soir. Pour du moût devant donner 8° à 10° d'alcool seulement, on peut 
abaisser la dose et n’employer que 20 à 30 grammes d'acide eue per 
hectolitre. 


Tafluence de l'acide sulfureux sur la conservation de la couleur. — L’acide sulfureux, 
comme nous l’avons dit, conserve et augmente la couleur du vin. Il la conserve 
en empêchant son oxydation pendant la vinification et en empêchant aussi 
qu’elle ne se combine avec l'aldéhyde produite par la fermentation et qu'elle ne 
s’insolubilise. Mais, comme l’a constaté M. Mathieu, l'acide sulfureux favorise la 
formation de l’aldéhyde du vin fait et, une fois le vin en cave, la dose 
d'aldéhyde formée peut donc dépasser celle qui est capable de se combiner 
avec l'acide sulfureux restant dans le moût: c'est alors qu'elle insolubilise la 
matière colorante en se combinant avecelle. Quoi qu’il en soit, même dans les 
conditions les plus désavantageuse, du vin fait à dessein avec un grand excès 
d'acide sulfureux, à une température ne dépassamt pas 26°, a toujours une 
couleur beaucoup plus intense que le vin témoin, quoiqu'il dépose abondamment 
contre les parois des bouteilles et qu'il contienne la dose considérable de 
180 milligrammes d’aldéhyde par litre. | 

C'est un point sur lequel nous reviendrons. D'une façon générale, la présence 
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de l'acide sulfureux dans le vin préserve sa couleur contre l'oxydation et contre 
l'insolubilisation provoquée par l’aldéhyde. Ce sont des faits constatés, particu- 
lièrement sur les vins algériens, lesquels se conservent frais, non seulement 
toute l’année (ce qui n'a pas lieu en l'absence de l’acide sulfureux), mais pendant 
plusieurs années, sans prendre ce goût de vieux désagréable dont ils sont cou- 
tumiers. 


Action de l'acide sulfureux sur les maladies. = MM. Laborde, Bouffard, Cazeneuve, 
etc., ontindiqués l'influence-de l'acide sulfureux sur la casse ; je n’y reviendrai pas. 
J'ai indiqué dans ma première publication de 1900 que les ferments acétiques 
ne se développent pas dans le moût sulfité. Des essais faits en 1906 confirment 
ces résultats sur deux microorganismes donnant avec le sucre de l'acide acé- 
tique en quantité importante. Cependant, ces microbes ne sont pas tués, car il. 
se produit toujours de l’acide acétique ; mais la dose n’a pas dépassé 1 gr. 85 par 
litre avec l'ensemencement copieux d’un de ces microorganismes et l'addition 
de 10 grammes par hectolitre d'acide sulfureux. 

La fermentation visqueuse est aussi arrêtée par l'acide sulfureux (comme je 
l’ai signalé la même année), en opérant sur un moût sucré sulfité préparé avec 
de :a betterave. ; 

On peut donc dire qu’une dose maxima de 10 grammes d’acide sulfureux par 
litre est suffisante pour enrayer le développement de ces ferments (1). Nous 
faisons remarquer que nous n'avons parlé que de l'acide sulfureux et pas du 
tout du métabisulfite, bien que la source d'acide sulfureux füt parfois prise sur 
le métabisulfite de potasse. Nous ne voulons point traiter maintenant la ques- 
tion au point de vue des résultats différents que peut donner l'acide sulfureux ou 
le métabisulfite. Les résultats principaux sont, en effet, peu modifiés, quelle que 
soit la source où l’on prenne l'acide sulfureux. Mais il en est autrement au point 
de vue des conséquences qui peuvent en résulter pour le viticulteur. 

Si l’on ajoute de fortes doses d'acide sulfureux à une vendange telle que celle 
qui donne le vin de Sauternes, fortement atteinte par le botytris cinerea, il se for- 
mera toujours du sulfite de potasse et par oxyüation du sulfate de potasse, 
parce que la végétation du botytris cinereu a consommé l'acide tartrique de la. 
crème de tartre et laissé assez de potasse libre pour absorber tout l’acide sulfu- 
reux. [l n’en est pas de même d’une vendange saine : l’addition de l'acide sulfu- 
reux donnera dans le vin, par oxydation, de l'acide sulfurique qui trouvera à se 
combiner avec de la potasse ou de la chaux, s’il est ajouté en petites quantités ; 
s’il est employé en trop grande quantité, il restera dans le vin sous forme 
d'acide sulfurique et constituera pour le chimiste expert une addition non per- 
mise par la loi. Ne vaut-il donc pas mieux tolérer l’addition de l’acide sulfureux 
sous la forme de métabisulfite jusqu'à concurrence de 100 grammes par hecto- 
litre, pourvu que le vin fait ne contienne que la quantité permise par la loi, 


c’est-à-dire 350 milligrammes d'acide sulfureux par litre? 


Il serait à souhaiter que cela fût permis, d’abord pour éviter que les viticul- 


‘teurs puissent enfreindre les dispositions de la loi et surtout pour qu'il soit 


impossible, dans les pays chauds, d'employer de l’acide sulfureux liquide, dont 
le maniement dangereux peut entrainer des accidents très graves. 
" V. MARTINAND. 


(1) Le développement de ces ferments n’est pas Complètement arrêté, s'ils se trouvent dans le 
mouût en très grande quantité, comme cela arrive avec de la vendange mouillée et müre; il se 
forme, comme nous le disions plus haut, une quantitéassez grande d'acide volatil. Il faut dans ces 
Cas particuliers mettre des doses répétées d'acide sulfureux pendant le cours de la fermentation. 


a 


Vinification en blanc des raisins rouges (E. | OUSSEAUX). — Les nouveaux use one 


(J. LERORE). — Sur la délimitation et les vignettes (P.Pacorrer). — Délimitation de la région 
des vins de Bordeaux. — Un nouveau procédé de forçage des fleurs (avec figure) (P. LaRue). 
Délimitation du Banyuls. et 


re 

Vinification en blanc des raisins rouges.— La vinification en blanc 
des raisins rouges, pratiquée sur une vaste échelle dans quelques régions, 
surlout avec certains cépages comme Paramon, n'intéresse que médiocrement 


_nos viticulteurs, car le vignoble de raisins n de notre département est. 


2 assez étendu et fes vins qu'il fournit en sont justement réputés. 


Cependant, quelques propriétaires nous ayant parfois consulté sur la vinifica- 
tion de raisins noirs dont ils voulaient faire exceptionnellement quelques feuil- 


lettes de vin blanc, nous nous bornerons. aux indications ci-dessous, appliquées 
aux conditions de Ron de nos régions. 
Nous ne dirons donc rien des procèdés intéressants de M. Martinand, de 


MM. Bouffard et Sémichon; ils sont basés sur la décoloration des moûts par oxy- 


detion, par barbotage d'air dans le moüt. légèrement rosé, à l’aide d’une pompe 


La 
à air ou d'un soufflet, et pendant un Lemps qu'on Ée … exactement comme 


l’ont indiqué les auteurs, on oxyde la matière colorante; celle-ci se précipite et 
laisse le moût décoloré, Édoël. additionné d’un peu d’ side sulfureux sous forme 
de bisulfite de potasse, est susceplible de donner, après fermentation, un vin 
blanc apprécié. (Le bisulfite n’est pas employé ici pour son action décoloraite, 

mais pour empêcher les effets ultérieursde Tloxydase qui, si elle est en abondance, 
pourrait occasionner le jaunissement et le brunissement du vin). Ces procédés 
sont entrés dans la pratique courante ets effectuent dans de nombreux vignobles. 

Dans le cas particulier qui nous occupe, voici comment il conviendra de pro- 
céder. Nous mettrons d’abord en garde, les vignerons contre cette tendance qu'ils 
ont d'attribuer à l’acide sulfureux un 2 décolorant qu'il ne possède pas à 
ce dégré. ESS 

Si l’on a cherché à obtenir le plus de moût possible, ce moût est forcément un 
peu rosé. Si on le traite par l'acide sulfureux il parait décoloré, mais le résultat 
obtenu est illusoire ; la couleur, en effet, n'est pas détruite et, Morsque le gaz sul- 
fureux a disparu ne évaporaltion ou par combinaison, le.moûl ou le vin reprend 
une coloration rosée plus belle même. et plus stable que si l’on n'avait opéré 
aucun méchage. D'où l'obligation de soufrer à nouveau et plusieurs fois, mais on 
risque alors d’entraver la fermentation ou d'avoir des vins qui possèdent, en 
raison de l’excès d'acide sulfureux introduit, un fort mauvais goût. 

On ne s’altachera donc pas à extraire du raisin le plus de moût possible, dont 
la décoloration ne pourrait toujours se faire complètement sans inconvénients; 


Lave 


ce procédé est trop aléatoire pour devoir être préconisé. Il sera préférable de … 


préparer, avec la même vendange, du vin blanc sur une partie du moût complè- 


tement incolore ou aussi peu coloré que possible, puis on réservera le marcetle 
moüût restant dont il est imprégné pour la fabrication de vin rouge par cuvage. 


Pour la vinification en blanc des raisins rouges, on veillera tout d’abordavec 


le plus grand soin à ce qu'aucune grappe de raisin à jus coloré ne soit mélangée € 


lors de la cueillette. D'autre part, on ne foulera pas le raisin à la vigne; maison 


le versera avec précaution dans les pièces, sans l'écraser ; apporté ainsi tel quel 
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au pressoir il sera passé dans le broyeur à cylindres suffisamment écartés pour 
éviter d'écraser les pellicules et de mettre en liberté la matière colorante que 
celle-ci contient. Le moût qui s'écoule ainsi dela vendange broyée et bien égout- 
tée est pour ainsi dire complèlement incolore; entonné, il peut être traité comme 
les moûts de raisins blancs, sans aulre précautions, de préférence après débour- 
bage. 

Le débourbage est ici très rationnel : en effet, si on ne le pratique pas, la ma- 


-tière colorante des pellicules colorées que le moût renferme entrerait en disso- 


lution pendant la fermentation et teinterait légèrement le vin. Au contraire le 
débourbage avec, s’il y a lieu, addition de bisulfite permettra de se débarrasser 
des grosses impuretés du moût et des fragments de pellicules qui se déposeront 
avec les bourbes au fond de lacuve. Le moût, soutiré le lendemain, sera entonné, 
mis en fermentalion, puis traité comme nous l'avons expliqué dans la vinifica- 
tion des raisins blancs. : : | | 

Si l’on veut obtenir davantage de moût on pressera rapidement et modérément 
la vendange broyée au lieu de se borner à la laisser s’égoutter, sans chercher 
cependant à eh extraire une trop forte proportion. On fera alors subir à ces 
moûts de premier jet et de ce léger pressurage réunis dans une cuve un bon 
débourbage, pour permettre le dépôt des impuretés. 

Mais en raison de la pression qu'on a fait subir au marc, on peut avoir un 
moût légèrement coloré ; on le décolore par l'emploi de divers procédés. C'est 
ainsi qu en faisant passer le moût rosé sur un marc de raisins blancs, laissant 
en contact douze à vingt-quatre heures, puis pressurant à nouveau, on obtient un 
moût décoloré ; ce moyen de décoloration est très énergique, les pellicules et les 


-rafles du marc blanc fixant rapidement la matière colorante qui teinlait le moût. 


AE" 


VINS ROSÉS (VINS D'UNE NUIT, VINS PAILLETS). — Ces vins, au point de vue de leurs 
divers caractères, sont intermédiaires entre les vins rouges et les vins blancs. 
Quand on fait du vin blanc de raisins rouges, on peut obtenir du vin rosé avec 
le moût restant dans le marc égoutté et qu'on extrait par pressurage, moût que 
l'on met à fermenter à part. Mais, le plus souvent, on les produit par une cuvai- 
son de courte durée des raisins rouges, laquelle varie de douze à vingt-quatre, 
quelquefois même quaronte-huit heures, suivant la coloration qu'on veut obtenir. 

En général, dit le docteur Guyot, qui a fort bien décrit la fabrication des vins 
rosés, les propriétaires se contentent, pour tirer leur vin rosé, de suivre à l'oreille 


_ Le développement de la fermentation et de choisir, pour le tirage, le moment où 


L4 


— - 


la fermentation vient de s'établir franchement dans toute la cuve et se manifeste 
par une chaleur et une ébullition générales; ils joignent le plus souvent cet 


_ indice à celui qui leur est fourni par la dégustation. On comprend que lors du 


tirage le moût ne doit contenir ni trop, ni trop peu de sucre, de même aussi ni 
trop peu, ni trop d'alcool, de tanin, de matière colorante. 
Aussi, pour ne pas manquer le moment précis du tirage, le propriétairedoit-il 


_ multiplier ses dégustations d'heure en heure, ou de deux heures en deux 


… heures, suivant que la fermentation est plus ou moins active. Tant que la saveur 
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 duvins ‘améliore, on peut attendre ; dès que le doute peut exister sur l'amélio- 
ration possible du vin placé dans la cuve, on doit le tirer. Les propriétaires qui 
fabriquent du vin rosé ne tardent pas à acquérir une très grande pratique sur-le 
moment le plus opportun du tirage. 

SPESA avoir Due quel doit être le vrai ent du tirage indiqué par la 


dégustation, le désir Guyot donne une Dêse d’ ra a téen dont on ar Lenir 
compte : « Si l'on à eu soin, avant de mettre les raisins en cuve, de constater 
exactement le degré obhndtique de leur moût (c’est-à-dire sa richesse en 
sucre par le mustimètre), on reconnaîtra que la dégustation la plus favorable du 
vin correspond presque toujours à la réduction apparente de la moitié du prin- 
cipe sucré. » É : 


Vins GRIS. — Nous avons vu comment'avec les raisins rouges (à jus incolore, 
bien entendu) on peut faire, suivant les cas, soit du vin blanc, soit des vins rosés. 
On fabrique aussi des vins dits vins gris de la façon suivante : Au lieu de ne 
recueillir que le moût qui s'écoule naturêllement de la vendange broyée et égout- 
tée ou très légèrement pressée, on exträit par broyage et pressurage la totalité 
du moût, comme on le fait pour la vinification des raisins blancs. Le moût ainsi 
obtenu est ou non mis à débourber, puis traité exactement comme les moûts 
blancs de raisins blancs. 

Le jus de pressurage étant le plus souvent légèrement coloré, on obtient des 
vins gris qui tiennent plus ou moins le milieu entre les vins Done et les vins 
rosés et qui sont très appréciés par beaucoup de consommaieurs. — E. RoussEAUx. 


Les nouveaux projets fiscaux=— Il est incontestable que les nou- 
veaux régimes fiscaux ont une lrès mauvaise presse chez les viliculteurs, chez 
les négociants, chez les détaillants et restaurateurs. C’est une vraie levée de bou- 
cliers prêts à défendre des intérêts forts respectables et très importants. 

Le droit supplémentaire de circulation qui est proposé sera de 1 franc en 


dehors de la région délimitée, et de Ofr. 50 à l’intérieur. Par conséquent les 


négociants de la région paieront O fr. 50 à la réception et 1 franc à l’expédition, 
ce qui fera un total de 4 fr. 50 pour le consommateur. Les négociants 
étrangers à la région délimilée paieront 2 francs (1 franc à la réception et 


L'franc à l'expédition). Les consommateurs de la région paieront O fr. 50. Voilà 


ce que l’on appelle de nos jours l'égalité devant l'impôt ! Ajoutons qu'on 


majore l'impôt pour le consommateur situé en dehors de la région délimitée 


de 300 % (2 francs — O0 fr. 50), voilà un curieux moyen de l'engager à boire du 
vin délimité, même avec la garantie du gouvernement. 

Dans la mise en bouteilles, l’incohérence devient encore plus phénoménale ! 
Si la barrique est mise en bouteilles bordelaises de 75 centilitres elle 
paie 300 >< 0,05 — 15 francs, si elle est mise enlitres elle paie 295 >< 0,10 — 22,50, 
parce que le droit est double pour les bouteilles à contenance d’un fire Ceci est 
d'autant plus phénoménal que le litre est employé pour la mise en bouteilles des 
vins communs et la bordelaise pour celle des vins fins! 

Une barrique de vin de région délimitée paiera donc 2 fr. 95 de droit de circu- 


lation supplémentaire et 22 fr. 50 de ‘droits de vignettes, soit 24 fr. 75, c'est- 


à-dire que le tonneau de quatre barriques paiera 99 francs d'impôts alors que 
souvent sa valeur marchande ne dépasse pas 150 francs! 

‘ Sur les places du nord de la France, c’est à partir de O fr. 40 qu'on voit appa- 

raitre le vin de Bordeaux dans les épiceries. Pense-t-on que le Parisien ou 
l'habitant des villes du Nord acceptera de payer son litre O fr. 10 plus cher pour en 
avoir un vin garanti par l'État, mais dont la qualité sera variable, carla Gironde 
vend ses vins de 150 francs à 2.600 francs le tonneau. Que dire de cette garantie 
quiserala même pour des vins dont la valeur varie de 1 à 17 francs. Le Parisien pré- 


férera avec raison un vin non garanti, attendu qu'il est par tempérament assez 


“ 
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sceptique pour les garanties de l'Etat et attendu qu’il ne voudra pas augmenter 
les dépenses de son budget. Pour les vins de qualité supérieure, l'intermédiaire 
baissera la qualité de marchandise pour compenser les 0 fr. 10 de droits, car le 
consommateur mairtiendra toujours son prix d'achat. C’est le pauvre viticulteur 
de la région délimitée qui sera tondu dansles deux cas : ou on ne lui achètera 
plus ses vins s'ils sont trop communs, ou on lui en offrira moins cher. 

_ Ce projet oblige en outre les propriétaires récoltants à tenir un compte de 
vignettes avec faculté de contrôle par la régie. C'est l'établissement de l’exer- 
cice chez les viticulteurs! c’est l'inquisition établie chez le viticulteur alors 
queie débitant a lutté si longtemps pour s’en faire débarrasser. Vraiment il serait 
trop curieux que le viticulteur fût soumis à cette mesure draconnienne, et que le 
débitant continuât à en être exempt. Quel accueil fera le vigneron désabusé, 
lorsqu'il aura perçu la gravité de cet état, au député qui aura voté celte dispostion 
en mai 1910? - 

Les commerçants qui font la mise en bouteilles emploient des bouteilles de 
80, 85, 90 ou 95 centilitres ; ils demanderont des vignettes de 75 centilitres et 
comme il n’existera que deux types de vignettes (73 centilitres et { litre), ils 
auront dans leur mise en bouteilles, en employant des bouteilles de 80 et 85 cen- 

_Lilitres, un stock de vignettes dont ils feront évidemment le commerce. Et lorsque 
ces commerçants trouveront à vendre au verre, ou lorsqu'ils disiribueront du vin 
à leur personnel, ils auront encore là des vignettes dont ils feront le commerce. 

Combien faudra-t-il d'employés pour surveiller l'exercice de la régie chez les 
viticulteurs et pour poursuivre toutes ces fraudes? L’impôt écrasant qu'on 
donnera aux viticulteurs sera tout entier employé à payer cette armée de fonc- 
tionnaires. Et d’ailleur$ que feront ces fonctionnaires? Ne sait-on pas que dans 
nos campagnes les allumettes de contrebande sont préférées à celles de la régie ; 
que les colporteurs passent à jours fixes et ont comme acheteurs les maires, ls 
gendarmes et les gardes champêtres? Un journal politique annoncait dome 
ment dans sa chronique régionale qu’à X. la marchande d’allumettes, saisie par 
le froid, était morte dans un bois. A-t-on songé à inquiéier ses héritiers, ou à 
savoir qui lui succéderait? Et c'est quand l'Etat est impuissant à imposer une 
marchandise de fabrication aussi délicate que les allumettes, qu’il a la préten- 
tion de surveiller tous les vignerons de France! Voilà qui préterait à rire, si l’on 


* ne savait pas que nos exportations sont en décroissance, que nos exportations 


annuelles en bouteilles sont tombées en quelques années pour le port de Bor- 


- deaux de 100.000 à 40.000 hectolitres, et que toutes ces dispositions, contraires 


à la liberté et à l'égalité, entraveront encore la vente de nos bons vins de France 
au profit de l'Espagne et de l’Ilalie. — J. LERORE. | 


Sur la délimitation et les vignettes. — Au cours d’une conférence 
faile à Sancerre, le 12 septembre, sur quelques dégâts commis par le Rougeot et 
les infections bactériennes, j'ai eu la bonne fortune d’entendre, dans ce pays de 
bons vins, parler de la vignette Cochery et de la délimitation. La délimitation est 

 réclamée par les vignerons, qui croient là aussi que le vin se vendra mieux 
lorsque l’on aura fait de ce petit terroir viticole une région viticole entourée des 
murailles du fisc et gardée par les agenis de ce même fisc, transformés en 
chevaliers du guet. 

Le Bordelais est hésitant pour la vignette, La Bourgogne l'a rejetée violemment 
et ses porte paroles sont nes mêmes qui réclamaient, en décembre dernier, un 


droit de 3 francs sur HE r 100 kilogrammes de vendange sortant de chez le 
viticulteur. La Champagne, elle, ne semble pas s'en préoccuper, elle était dans 
les nuages avec l'aviation. Elle ble S ‘y complaire sans se douter qu'elle aura 
à payer la forte part des 37 millions que ? nous donnerons à notre médecin, 
M. open, pour nous guérir de notre misère. 

Il m'a semblé utile de rapporter les paroles de M. Duvergier de Hauranne, 
président de la 19° section des Viticu!teurs de France, adressées aux vignerons 
qui venaient l'écouter à propos du Comice de Sancerre, tanLelles sont empreintes 


de ce grand bon sens des hommes de ce berceau des Gaules, puis de la France : 


Plus contenus dans leurs manifestations extérieures que leurs confrères du Midi, 
nos vignerons sont aussi Moins chimériquess oins frondeurs, moins inconstants. Leur 
meilleur ami, ce sera celui qui n'aura jamais désespéré du salut de leurs vignes. Ils 
recueillent, dans leur mémoire, tous les projets flottants, les éprouvant au creuset de 
leur bon sens et de leur expérience. Ils savent qu'aucun remède unique n’est souverain, 
que c’est à un ensemble de conditions législatives, économiques, financières, même 
mondiales, que sera dù le retour à la prospérité. | | 

Ennemis de la fraude, 1ls l’ont été énergiquement, ils le sont encore, mais sans géné- 
ralisations imprudentes, ils se gardent bien de lancer au hasard ces accusations reten- 
tissantes, qui peuvent, vous l’avez récemment, démontré, avoir de si déplorables effets 
chez nos clients étrangers. 

Ils ont demandé la délimitation de leur région viticole, après que toutes les autres 

régions principales auront été légalement circonscrites. Mais à entendre les polémiques 
violentes que soulève, en ce moment, la délimitation du Bordelais; à voir que la truffe 
veut, elle aussi, élever une enceinte fortifiée aux limites du Péri odne que le camem- 
bert Lu même veut s’entourer d'un cordon sanitaire, comment se défendre d’un accès 
de scepticisme et d’hésitation? Un privilège cesse d’être un privilège quand il devient 
banal. Fe 

Verrons-nous luire le jour où un produit agricole ne pourra circuler que muni de la 
bande de garantie obligatoire, mais non gratuite, qu'il est question d'apposer sur les 
bouteilles et sur les fûts des viticulteurs favorisés ? 

Les Français passaient, autrefois, pour un peuple léger, puisque tout, disait-on, 
.« finissait par des chansons ». Avons-nous dégénéré? Ou sommes-nous devenus beau- 
coup plus sérieux ? Tout finit aujourd'hui par de la « paperasserie », j'allais dire par 
des « impôts ». Singulier conseil judiciaire que celui ont on nous munit, dès notre 
berceau; au lieu de nous préserver de nos entraînements financiers, il s’en fait l’auxi- 
liaire et presque le complice; avec une élégance suprême il l’aide à vider son fond 
de bas! : 


Nous pourrions ajouter que si nous devons supporter 37 millions d'impôts 
nouveaux, il serait peut-être bon d'en demander la répartition sur tous les’ pro- 
duits qui réclament la vignette : camembert, roquefort qui accompagnent le vin 
sur nos tables; bêtises de Cambrai, nonnettes de Dijon, rillettes de Tours, 
andouilles de Troyes, etc., etc. Je ne veux pas incriminer toute la série des pro- 
duits à titre facétieux, à qui nous pourrions demander avec ironie de parlager la 
très chère bande de protection dont nous sommes menacés. — P, PACOTTET. 


Délimitation de la région des vins s de Bordeaux. — M. Monis, pré- 
sident du Conseil général de la Gironde a exposé aux membres de cette assemblée 
en ces termes l’état de la question de la, délimitation de la région des vins de 
Bordeaux : 1É 

Je n’ai pas un long exposé à vous faire de la question qui est en tête de votre ordre 
du jour. Elle nous retrouve unis dans la même protestation qui nous a tous mis sur pied 


” 
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pour re ee des intérêts girondins. Vous savez comment se posait la question. 
L'étude de la délimitation de la région de Bordeaux a été confiée à des fonctionnaires. 
et ces fonctionnaires paraissent avoir pris pour base de leurs travaux une étude du ter- 
rain des cépages et des méthodes culturales, tous renseignements qui sont sans aucune 
espèce d'influence au point de vue de la décision à prendre. 

En effet, l'honneur du Conseil général a consisté à remettre sur pied cette question et 
“à lui donner sa véritable base qui est la base juridique. Ce que nous défendons, c'est 
une marque qui est la propriété commune de tout le commerce et de toute la viticul- 
ture du dèpartement. Cette marque, comme toutes les marques commerciales ou indus- 
trielles, ne peut être l’objet d'une appropriation que par l’usage que l’on en fait; elle ne 
peut se maintenir, du reste, que par l'usage qu’on en fait régulièrement. Or, depuis 
cinq siècles, la marque Bordeaux a appartenu, sans contestations possibles, à notre 
territoire. Nous sommes les premiers occupants ; nous sommes en possession d'état, et 
si une recherche peut sé faire des faits ou de l'histoire, elle doit être faite contre nous, 
mais nous avons l'avantage de la possession. Cette thèse a été entendue du gouverne- 
ment, ë 
Nous demandions deux ne que le privilège juridique des usages locaux constants 
fût la base de la recherche. C’est accepté par le gouvernement : cela résulte ample- 
ment des deux lettres du ministre de PAgriculture, qui vous ont été adressées en com- 
munication à domicile et Personnellement, et qui ont été lues tout à l’heure au cours 
- de notre délibération. 

Nous demandions en outre que le Conseil d'Etat fût chargé d’une nouvelle enquête. 
Sur ce deuxième point, nous avons obtenu encore satisfaction : l'enquête sera faite par 


- le Conseil d'Etat. Nous obtenons même une amélioration qui, jusqu’à présent, n'avait 


jamais été pratiquée : le département de la Gironde et d’une façon générale tous les 
intéressés seront admis à faire entendre leurs Don devant la haute assemblée 
du Conseil d'Etat. 

Tout est donc, pour l'heure présente, aussi satisfaisant que possible. Nous avions 
demandé une enquête. Elle a lieu. Nous avions posé une base juridique : elle est 
acceptée. On nous donne même plus : on nous donne la Hbre discussion de nos repré- 
sentants et de nos mandataires. 


Dans une interview qui fut reproduite par la presse politique, le ministre de 


JAgriculture manifesta une opinion très optimiste sur la délimitation de la 


région de Bordeaux, parce que le Conseil général de la Gironde avait siégé et 
voté le budget. Après avoir eu connaissance de cette interview, le Conseil géné- 
ral a voté à l’unanimité l’ordre du jour suivant par lequel il a the à continuer 
de siéger : 


_, 


« Le Conseil général, 

Considérant que le Ministre de l'Agriculture, prenant sans doute notre déférente 
modération de langage et d’attitude pour de l'abandon ou de la faiblesse, s’est laissé 
entrainer jusqu'à insérer dans le Temps et le Matin des communications difficiles à 
qualifier, mais, dans tous les cas, aussi intolérables dans le- fond que dans la forme; 
que, sous aucun régime, aucun ministre n’a osé employer un pareil langage à l'égard 
d'aucune assemblée issue du suffrage universel ; 

Considérant que le Ministre de l'Agriculture, par la passion avec laquelle il dénature 
le texte et le sens de la loi de 1908, l'effet de la cause et des questions qu’elle soulève, 


__ montre le parti pris de. persévérer dans son erreur, sans même tenter une nouvelle 


recherche de la vérité, vainement annoncée à nos populations viticoles ; 


Considérant que le Ministre de l'Agriculture retire les promesses faites au nom du 
Souvernement; qu'il ne donne plus les communications de dossiers accordées par le 
gouvernement ; qu’il ne veut ouvrir aucune enquête et ne veut recueillir aucun témoi- 
gnage; qu'après que le gouvernement a promis le droit pour la délégation du Conseil 


les possibilités pour cette délégation d’être ent idue par le président de section et par 


le rapporteur ; qu'enfin, à l'expression de notre zratitude, pour les promesses que nous 
Supposions sérieuses, il répond par une po aique journalistique de mauvais aloi, 


 nconvenante et dérisoire ; Le. 
Décide de ne reprendre ses séances que lorsque la dignité du Conseil général aura 
recu la satisfaction qui lui est due. » . 


Le Conseil général du Lot-et- Garonne a D Oloste contre l'attitude intransi- 
geante prise par les représentants de la Gironde et décidé la nomination d'une 
_ commission chargée de désigner les communes qui, d'après des documents 


certains, n'ont cessé d'alimenter le commerce bordelais. Cette commission devra 


général de se faire entendre par les sections réunies de Conseil d'Etat, il y substitue 


S our de tous les éléments de l” enquéële faite par les soins de l'administration 


el adresser un appel pressant à tous les groupements agricoles, à toutes les nota- 
bilités viticoles et commerciales du département, ainsi qu'à lous ceux qui sont en 


possession de documents anciens ou récents tendant à établir les achats constants. 


faits dans le département de Lot-et- Garonne 4 le commerce bordelais. 


; - 


Un nouveau procédé de forçage. des fleurs. — L'horticulture est 


d'autant plus rémunératrice qu elle parvien 


moins des fleurs ou fruits hors saison. Pb dessaisanner les fleurs, on emploie 

différents procédés : le froid, la chaleur, la sécheresse, Ë étbenf ion: l'électri- 

cité, etc. 

De toutes ces méthodes, le bain d'eau ue semble la plus simple et la plus 
pratique. Il consiste à Se la planté pendant quelques heures dans l’eau 

* chaude. On la place ensuite 


SE 


en cave ou caisse à | obscu- 


température de 25°.- Cette 
incubalion dure deux ou 
trois semaines. Les plantes 
sont alors placées à la lu- 
mière où elles fleurissent. 


logie de ce procédé. liena 
tiré les lois suivantes : La 
réussite dépend de la nature 
des plantes, de la saison, 
ee de la durée du bain, de sa 

Fig. 65. — Expérience sur lilas blanc forcé = température, de l'avance- 
FAR, ss ment dans la période de 

Le repos de la végétation. 


rité et l'y maintient à la 


Le professeur Molisch, de 
Prague, a étudié la physio- 


tà produire des primeurs ou tout au 


4° Pour ce qui concerne la durée du bains six à douze heures suffisent en géné- - 


ral. Au delà, il y a asphyxie des rameaux dont le besoin d'oxygène augmente 
avec la température. La respiration normale est remplacée par des échanges 
intermoléculaires. Leur prolongation exagérée entrainerail l'anéanlissemeut des 
bourgeons. 

2° La température du bain doit être étudiée expérimentalement pour chaque 
plante, qui présente un optimum caractéristique ; 
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FE L’ influencé du bain se fail sentir avec plus d'intensité sur les plantes, qui 
viennent de perdre leurs feuilles ou quelques semaines après, à l'automne que 
durant l'hiver. Il n'existe à ce sujet que des différences de quelques semaines 
entre les espèces : - ; 

4 L'influence du bain est toute Zocale, € est-à-dire que seuls végètent les bour- 
geons qui y ont été immergés ; 

5° Cette influence peut rester Zafente tant que la planten'est pas mise en cham- 

bre chaude. Il suffit donc de la remettre, après le bain, dans le local habituel de 
conservation hivernale ou même à l'air pour la retarder et échelonner ainsi à son 
gré les floraisons tout un hiver. 

Pour certaines plantes, l’eau peut êlre remplacée par un bain d'air chaud. 
M. Molisch a également comparé l'action de la chaleur avec celle de l’éther. Il 
préfère l’eau chaude comme étant beau plus simple, meilleur marché et sans 
danger pour l'homme. - 

Nous donnons ci-contre, d’après de Braëhrung der Pflanze, à laquelle nous 
empruntons ces Date la photographie d’une branche de lilas (Syringa vul- 
garis) en pleine fleur quarante jours après le bain, tandis que sa voisine, placée 
dans la même chambre chaude, n’a développé que de très rares bourgeons. Les 
observations de M. Molisch peuvent s'étendre au bourgeonnement de la vigne 
et trouver leur application dans la préparshon des greffés-soudés comme dans 
les forceries. — P. LARUE. 22 | 


Délimitation du Banyuls. — DÉCRET PORTANT RÈGLEMENT D'ADMINISTRATION 
PUBLIQUE POUR LA DÉLIMITATION DE LA RÉGION AYANT POUR SES VINS UN DROIT EXCLUSIF 
A LA DÉNOMINATION DE BANYULS. 

ARTICLE PREMIER. — L’appellation  . «<hbanyuls » est exclusivement réservée 
aux vins récoltés et manipulés sur le territoire des communes de Cerbere, Port-Ven- 


dres, Banyuls, et sur la partie de la commune de Collioure, voisine des précédentes 
jusqu’au Ravaner. me 


ART. 2. — Les ministres de l'Agriculture, ‘du Commerce et de l'Industrie, de la Jus- 
tice et des Finances sont chargés, chacun ef ce qui le concerne, de l'exécution du pré- 
sent décret qui sera publié au Journal or cu de la République française et inséré au 
Bulletin des Lois. 


_ Fait à Rambouillet. le 18 bre 19092 Æ 
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VIGNOBLES. ET VINS 


De nos Cor respondants : e Æ. 
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GIRONDE. —_ Nous venons d’avoir de belles journées bien chaudes qui ont été 
très favorables à la maturité du raisin. l’action desrayons solaires a pu s'exercer 
d’une façon bienfaisante, parce que depuis près d'un mois tous les ouvriers 

étaient occupés à effeuiller la vigne pour faciliter la maturité. A la fin du mois 
de septembre les vendanges seront à peu près générales dans le département. 
_. Beaucoup de propriétaires ont one 25. 

On pense que les vins seront souples, gros et de bonne qualité. La quantité 
sera Moins grande qu'on l'espérait; il! v aura de nombreuses ares Le ren- 
dement menace de ne pas être très gr rand. 

Les affaires sont à peu près nulles, sauf sur les vins bon marché, rouges et 

_ blancs. 
Les deux syndicats de négocian!{s en vins de Bordeaux ont pris la décision, 


i 
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d'un commun accord, de demander à la Régie de icrmioer à exactement Quelle 
est la quantité de vins ‘d’ Algérie qui entre anBèllement sur la place de Bordeaux, 
ceci afin de détruire la légende calomnieuse qui voudrait faire croire que le 


-commerce de Bordeaux expédie beaucoup plus de vins d'Algérie qu il ne le fait 


en réalité. Il sera intéressant de connaître officiellement ce chiffre. — G. E. 


Lotrer, 25 septembre 1909. — Au moment où la vendange va à bientôt commen- 
cér, il n! est pas inutile de jeter un coup d'œil sur la situation viticole et vinicol®. 
Cette opération de la vendange, qui sanctionne tous les travaux du viticulte r, 
sera faite de huit à dix jours en retard :sur l’année moyenne. Elle commance 
vers le 4 octobre dans l’ensemble du département. Certains vignobles de Gris- 


Meunier vendangeront dans l’Orléanais vers le 28 septembre et le 1” octobre: 


dans d’autres vignobles (ceux du Gâtinais-et du Giennais, en Gamay) ne commen 
ceront à vendanger que le 4 octobre ou le 40 octobre. Ce retard de la vendange 
tient à la maturation tardive du raisin, due à une température faible et à un ciel 
peu éclairei en août-septembre. ù 

Le rendement à l’hectare, en vin, sera très variable, il de 25 hectolitres 


dans l’Orléanais (en Gris- Meunier), Dans, ile Giennais (en Gamay), il sera de 


3» hectolitres. Dans le Gâlinais, le rendement (en Gamay) sera aussi peu élevé 


il n’atteindra pas 30 hectolitres. Les cépages blancs (Mesliers) donneront, dans 


les diverses régions, un rendement un peu plus élevé. 

La quantité de vin de tous les cépages sera moyenne, où au moins égale à 
celle des vins de 1908. Actuellement le prixde l’hectolitre de vin rouge, en bonne 
qualité, est actuellement de 30 à 35 francs, Le stock de vin dans les celliers est 
variable. Dans certains il est nul, Dans d’ autres il est de un dixième de la récolte 
de 1908. 

La vigne a une bonne végétation relativ Toutefois, elle est atteinte de Mildiou 


malgré les traitements cupriques réitérés, Le Mildiou du raisin a fait surtout 


beaucoup de mal. L’Oïdium, lui-même, altaque la vigne des terres basses, à 


_Végétation vigoureuse. Enfin la pourriture. n'existe heureusement pas. actuelle- 


‘ment, mais elle a encore le temps de se développer avant et pendant la vendange. 
Les travaux d'entretien du sol n’ont pas; toujours été bien exécutés, surtout . 
dans les vignes qui ont été frappées par les gelées de printemps. Le viticulteur 
se décourage facilement lorsqu'il voit que la récolte ne le rémunère pas sudi- 
samment de ses travaux. — J. DUPLESSIS. + 


SAVOIE (15 septembre). — La récolte, qui jusqu'ici se présentait en Savoie sous 
une apparence moyenne, tend à devenir médiocre. La coulure avait fait beau- 
coup de mal au printemps, ainsi que la Cochylis. Les invasions tardives de Mil- 
diou, aggravées par des conditions cliniatériques favorables à l’arrière-saison, 
font peu à peu disparaître la récolte. Rot brun et Cochylis désorganisent les 
grappes. La maturité est en retard et l’on ne vendangera pas avant la première 
semaine d'octobre; ilest à craindre que ces vendanges ne soient une déception.” 
Le prix des vins est stationnaire, avec plutôt une tendance à la hausse. On vend 
les vins rouges ordinaires de 20 à 26 franes Phectolitre. aa prix ne s'appliquent 
pas aux produits des hautes vallées où le vin local rare est, par suite, cher. — 
A. LAURENT. 


AUSTRALIE. — Victoria. — Les chiffres officiels viennent de paraitre, relatifs à 
… l'étendue du vignoble victorien, à la production du vin et des raisins secs : 
1909 1908 
Hectares de vignes se 0 ES 9.984 10.708 
Hectolites :de Vins LE CURE CNT 1 24 ét 65:323 62.072 
Kilogrammes de raisins secs .. ...,, .. 187.170 201.770 
SHARE RECRÉER ad. À Mois 160.510 141.415 
COMORES PME ZE A4 FAR 59.645 52,200 


La diminution de l'étendue du vignoble de plus de 700 hectares est très frap- 
pante et démontre que le Phylloxera achève la destruction complète des anciens 


“ 


vignobles dans les districts à vin. Le canton de Mildura, où sont cultivés les 
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arbres fruitiers et les vignes à raisins secs par le moyen de l'irrigation, possède 
3.000 hectares qui ne sont pas encore phylloxérés. Donc, sur 7.000 hectares, il y 
a une diminution de 700 hectares dais un an. C'est-à-dire 10 % malgré la replan- 
tation qui commence à se faire un peusérieusement: Le gouvernement possède 
une pépinière qui à produit 30.000 plants greffés seulement l'année dernière. 
Depuis un peu plus d'un an, l'introduction des plants français, que je réclamais 
même quand j avais la directicn de la pépinière gouvernementale, a été permise, 
mais jusqu'à présent les ventes ont été insignifiantes. Puisque le gouvernement 
fournit les plants greffés à 100 franes le mille, les viticulteurs n’ont pas trop 


voulu payer plus cher pour les plants français. Plusieurs ont greffé de petites 


quantités eux-mêmes, etd'autres plantent les boutures américaines pour le gref- 
fage sur place. Une maison francaise, qui a élé bien représentée en Victoria, a 
vendu une certaine quanlité de plants dont on parait très satisfait. Cette année, 
la pépinière-du gouvernement doit produire 150.000 plants greffés et ce chiffre 
représente moins que la moitié de la demande. Il faut comprendre que la 
demande à 100 francs le mille, prix minime, convient aux viticulteurs qui savent 
qu'ils n’ont qu'à attendre pour avoir des plants à ce prix. Ceux qui achètent 
les plants français à des prix plus élevés sont ceux qui réalisent que dans très 
peu de temps la production du vin en Victoria sera si restreinte que les prix 
doivent être très élevés avant que la production des nouveaux vignobles devienne 
suffisante. | : 

L'état actuel, démontré par les chiffres ci-dessus, esttrès grave, surtout quand 
on considère que l'étendue du vignoble encore existant romprend bien des 
vignobles fortement phylloxérés et que la diminution de 700 hectares ne com- 
prend que les vignobles qui ne sont plus cultivés. La situation en Victoria, qui 
est si sérieuse pour le viticulteur victorien, fait la fortune de son confrère en 
Australie du Sud où le Phylloxera n a pas encore paru. Les vins victoriens sont 
remplacés par Les vins de la colonie voisine. La Nouvelle-Galles n'est pas indemne 
et ses vignobles de la vallée de la rivière Murray sont tous compromis. Il ya 
près d'une dizaine d'années, une pépinière gouvernementale à été formée dans 


cette vallée. Toute une collection de plants américains et franco-américains ont. 


élé importés de la France. Tous ont été installés sur treille comme pieds-mères 


et un excellent système d'irrigation donnait l’eau en quantité. Tout enfin a été 
préparé pour fournir les plants nécessaires en cas de Phylloxera. Les dernières 
nouvelles nous avertissent que la pépinière a été complètement abandonnée sans 
raison, précisément au moment de sa plus grande utilité. C'est à snpposer que 
les viliculteurs de la Nouvelle-Galles, seront forcément obligés d'importer tous 
leurs plants d'Europe. L'étendue du vignoble de la Nouvelle-Galles n’est que 
la moitié de celui de Victoria, néanméins les pépiniéristes français devraient 
bientôt y trouver un débouché pour leurs plants greffés. Etant obligés de tra- 
verser l'Équateur, les plants expédiés en avril, au printemps français, arrivent à 
_l’automne australien. De ce fait, on a donné le moyen de les garder dans les entre- 
pôts frigorifiques jusqu’au moment de la plantation, trois ou quatre mois plus 
tard. C’est un excellent système pour les plants racinés, mais pour les boutures, 
j'ai réussi à en faire pousser dès leur arrivée, à la fin novembre, mais ils m'étaient 
expédiés au mois d'octobre de France. — M. D'ARBLAY BURNEY. 


_ Ita. — Les travaux du vignoble se sont faits régulièrement etnoûs sommes 
à la veille de la vendange. Le rendement de cette année sera inférieur de presque 
un tiers d’un rendement normal. Dans notre province de Foggia on calcule la 
- production à 1.250.000 hectolitres, contre une moyenne normale de 1.715.000, 

La vendange des raisins blancs est presque finie et celle des noirs commencera 
vers la fin courant. 

La qualité des raisins est en général satisfaisante, mais pourrait être compro- 
mise, s’il survenait des pluies durant [a vendange. Entre toutes les localités, 
notre territoire de Cerignola est le plus favorisé comme quantité et nous espé- 
rous produire de bonnes qualités de vins cette année. ; 

Les prix des raisins varient entre 7 et 10 francs les 100 kilogrammes à la 
propriété, selon les qualilés., — G. M. 
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RE 


AVR: DE VITICUL VU 


RER EXCURSION 
DES SOMMELIERS DE PARIS EN CHARENTES ET EX GIRONDE 


RE 


III. — PAYS DES VINS BLANCS 


Le 6, nous partons pour visiter le pays des vins blancs. Nous descendons à 


Langon où le Président et les membres du conseil du syndicat régional de Cadil- 
lac sont venus nous attendre à la gare. Nous voici à la limite de la zone des 
grands vins du Bordelais. C’est là qu'autrefois les diligences déposaient les 
voyageurs qui, avant de descendre vers lAgénois et le Langu cdoc, voulaient 
goûter, une dernière fois, à la liqueur blonde et vermeille. À cetie époque reculée, 
la région que nous allons visiter était déjà spécialisée ie la production des 


“ 


Fig. 66. — Côteaux des vignobles de Saïinte-Croix-du-Mont. 
Vue prise du port de Cadillac. 


vins blancs, mais ces vins, très fins, étaient sæs. C’est le hasard d’un automne 
pluvieux, suivi d’une arrière-saison chaude, — conditions assez fréquemment 
réalisées sous le climat girondin, — qui révéla aux vignerons du cru Île bienfait 
de la pourriture noble. 


Depuis, l’art aidant la nature, la io et la cueillette font d'incessants 


progrès dans cette contrée privilégiée qui s'étend, le long de la Garonne, des 
coteaux abrupts de la rive droite aux m ÈS utions de las rive gauche; mais 
l'industrie de l’homme serait vaine si le sol, l'exposition et cépages ne favo- 
risaient ses efforts : nulle part, hors de ce sie de ne ions si restreintes, 
On n’a réussi à reproduire le vin liquoreux et parfumé qui, dans les grandes 


années, a pu être défini : « l’extravagance du parfait ». 


(1) Voir Revue, nos 823 et 824,-p. 341 et 365. 


4 


ec 


39 RAYMOND BRUNET. — EXCURSION DES SOMMELIERS DE PARIS 


Après avoir traversé le fleuve et laissé la ligne du chemin de fer et son impo- 
sant viaduc, nous remontons vers Bordeaux en longeant les coteaux de Saint- 
Maixentet du Calvaire de Verdelais. La petile rivière de la Garonnelle, que nous 
traversons près du moulin d’Aubiac, sert de frontière au canton de Cadillacet 
de limite à la région des Premières Côtes de Bordeaux. 

Nous voici sur le territoire de Sainte-Croix-du-Mont, dont les escarpements 
verdoyants, faisant face au plein Midi, se dressent devant nous. Par la route 
à flanc de coteau, nous gagnons le plateau supérieur en traversant des couches 
géologiques extrêmement curieuses. Les falaises à pic, qui dominent la route 
sur notre droite, représentent l’ancien rivage de la mer d'Aquitaine. Dans la 
gnrge où nous nous engageons avant d'atteindre le point culminant, le chemin 


Fig. 61. — L'une des voitures du cortège s’arrête sur la côte de Sainte-Croix-du-Mon 
pour permettre à ses voyageurs d’aller voir les vignes. 


est creusé à travers un banc d’huîtres quise prolonge le long de la côte et, tout 
à l'heure, nous verrons les caves du Château-Loubens, creusées dans cette masse 
de calcaire coquillier. 

C'est le mélange de ce calcaire marin avec une épaisse couche de mollasse 
argileuse, riche en potasse, qui donne auxwins de Sainte-Croix-du-Mont la finesse 
et le moelleux qui les caractérisent. NouS faisons halte sur le parvis de l'église 
pour jeter un coup d'œil à la vallée qui s'étend à nos pieds et sur l’ensemble de 
la région de Sauternes qui nous fait face, de l’autre côlé du fleuve. 

Après une rapide visite au cellier du château de Tastes, nous reprenons notre 
course le long de la crête qui, à 100 mètres au-dessus du niveau de la mer, 
domine tout le pays énvironnant. Près du village de Crabitan, nous découvrons 
une immense étendue de vignes : tout le canton de Cadillac, célèbre dans les 
annales de la reconstitution viticole, est sous nos yeux à perte de vue. À droile 
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| la flèche du clocher de Monprinblanc, p! lacé sur: un promontoire comme en vedette, 
et, plus près, le modeste bourg de Gabarnac. 

Ces deux localités ne cultivent, sur le plateau d’alluvions quaternaires où elles 
sont assises, que des vignes rouges à cépages d'abondance ; mais elles possèdent 
aussi, à l'exposition du Sud-Est el du Sud-Ouest, des coteaux argilo-calcaires 
complantés en fins cépages, dont les produits aleal ceux des communes 
voisines. 

| Retournant sur nos pas, nous descendons vivement vers la rivière et nous 
admirons la succession de beaux vignobles qui couvrent les pentes le long 
desquelles nous cheminons. Un ruisselet, à peine visible, sépare de Sainte-Croix- 
du-Mont la commune de Zoupiac, où nous entrons de Fe -pied. 
Le vieux castel du Cros, entouré de bois, surveille depuis des siècles Le défilé de 
Violleoù la grande route est si étroitemenitesserrée entre la Garonne et le coteau 


Fig. 68. — Sainte- près Cadillac. 
A2 SELS _Clocher de l'Eglise de Sainte-Croix et château Taste-Lafon. 


_ qular plus petite crue de la rivière interrompt la ion Si son importance 
_ Stratégique est bien diminuée, ce point n'en demeure pas moins unique pour 
Je magnifique panorama qui $ 'élend sur le vaste hémicycle de coteaux formé 
_ parles « communes de Loupiac, Cadillac et Béquey. 

Voici la vieille église de Loupiac, monument historique du xr° siècle. | 
Moins escarpés que ceux de Sainte-Croix, les vignobles de Loupiac sont plus 
étefiduser entourés des mêmes soins. La Dites. très morcelée, est l’objet 

"ee de travaux constants et une émulation soutenue contribue à donner à l’ensemble 

du pays. cet aspect florissant ok celte bonne tenue qu il est impossible de ne 
he constater. | ; 

> Le sol des coteaux de Loupiac est : | dominante d'argile; le calcaire, d'origine 
marneuse, dépasse rarement 30 %, mais l’argile est parfois mélangée de cail- 
loux roulés, appelés grave dans le pays — ce qui donne aux vins blancs dela 
localité moins de liqueur peut-être, mais beaucoup de finesse et de cachet. 


À 
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Pressés par Île temps, nous ne pouvons qu'apercevoir — en longeant les 
croupes de Pontac, des Boupeyres et de Clos-Jean — les multiples vallonne- 
ments de cette contrée aux sites si variés. 

Après un arrél de quelques minutes pour contempler la mer de vignes qui, de 
la plaine, monte à l'assaut des collines, nous redescendons vers Cadillac en sui- 
vant le chemin qui serpente à mi-côte. 

Le déjeuner nous attend, servi dans les dépendances du chäleau Fayÿau, dans 
le cuvier où nous pouvons visiter à loisir une installation vinaire des plus mo- 
dernes, destinée au service d'un grand vignoble blanc et rouge. Les honneurs du 
logis sont faits par le propriétaire, M. Numa Médeville, président du Syndicat 
régional agricole de Cadillac. 


| à 
l 
| 
| 

| 


Fig. 69. — Vue prise devant le cuvier du château Fayau où a lieu le déjeuner. 
Les sommeliers sont groupés en bas et les viuiculteurs en haut. 


Au Champagne, M. Numa Médeville nous souhaite la bienvenue au pays des 
vins blancs et résume les méthodes de culture et de vinification employées dans 
la région. Nous le remercions de sa réception si paternelle ainsi que les membres 
du syndicat et nous exposons les raisons qui ont déterminé l'Union des Som- 
meliers à créer des cours d’œnologie et nous-mêmes à les compléter par des 
excursions viticoles, raisons que l’on peut ainsi résumer : accroître les connais- 
sances du Sommelier pour faciliter son placement en France et à l'Etranger. 
M. Carme a remercié M. Bord, le secrétaire général du syndicat, de la facon mer- 
veilleuse dont il a réglé les détails matériels de cetie journée. Celui-ci a porté 
un toast au vin libre après avoir discuté les propositions fiscales proposées. 

Pour gagner la rive gauche, nous traversons l'antique cité de Cadillac, jadis 
capitale du comté de Benauges, enrichie dlun magnifique château Renaissance 
par le duc d'Épernon, — le même qui accompagnait Henri IV lorsque le roi fut 
assassiné par Ravaillac. 
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Un pont métallique a remplacé, en 1880, le pont suspendu, merveille d’élé- 
gance, qui reliait Cadillac à Cérons.. . Du sommet de sa courbe, nous embras- 
sons, d'un seul coup d'œil, le chemin que nous venons de parcourir et, en 
regardant derrière nous, nous voyons se prolonger la ligne de faîte où se pro- 
filent des vignes el encore des vignes. C’est dans celte direction que sont situées 
les grandes localités viticoles de Béguey, Rions, Capian et Langoiran.… 

Nous arrivons ainsi sur la rive gauche, qui est la région de Sauternes et Barsac. 
Nous visitons d'abord le Château-Contet, où M. Promis, le secrétaire général si 
sympathique du Syndicat de Sauternes et Barsac, est venu nous recevoir. Nous 
visitons ensuite le Château-Chinens, le Château-Doisy-Védrires où nous goûtons 


des vins merveilleux, puis nous Dax ersons le Ciron, rivière célèbre qui sépare 


les communes de Fe et de Preignac. 


Fig. 10. — Déjeuner offert par le Syndicat régional agricole de Cadillac-Podensac 
- et cantons limitrophes dans le cuvier de M. Numa Médeville au châtean Fayau, 


En entrant sur le territoire de Preignac, nous traversons le vignoble du Chä- 
teau-La-Montagne, puis nous arrivons au Château-Suduirant qui possède le 
vignoble le plus important de la région, après Château-Yquem. Nous traversons 
le village de Boutoc, qui est à cheval sur les trois communes de Preignac, Sau- 
ternes et Bommes et nous entrons sur la commune de Bommes où nous goûtons 
des vins fort remarquables au châleau Rabaud-Promis. Nous visitons ensuile 
les Châteaux-Rabaud de Sigalas,Lafaurie-Peyraguey, Haut-Peyraguey, de Rayne- 
Vigneau ; là nous sommes reçus merveilleusement par le propriétaire vicomte de 
Pontac qui a eu la délicate attention de faire préparer une dégustation au milieu 
du vignoble sur un point très élevé d'où l’on découvre un panorama magnifique 
s’élendant sur la région des Landes. 

Nous pénétrons sur le territoire de la commune de Sauternes où nous visitons 
le Château-d’ Arche, le Château-Filhot, le Château-Guiraud où l’un des proprié- 
taires, M. Maxwell, nous fait un accueil très chaleureux et nous fait déguster des 


Fig. 11. — Cadillac-sur-Garonne. Ancien 
priétaires pour ce banquet. Au dessert M. Maxwell nous souhaite la bienvenue 


remercions très vivement de ses paroles à 
dû le succès de la tournée au pays de Saul 
qu'il a été obtenu malgré un état de santé 
camarades et lui diront à leurs clients q | 
de leur qualité par le greffage, et que les vignes sont superbes. 


(A suivre.) RAYMOND BRUNET. 


L’ACIDE TARTRIQUE LIBRE 


7 LA 


DANS LES VINS DE LA LOIRE-INFÉRIEURE (1) 


I. — RÉCOLTE DE 1907. — Nous ne relrouvons pas au produit de la vigne, 
en 1907, la même valeur qu’en 1906, me celte dernière année le Muscadet 
ait Dent üne anomalie notable. Les raisins étaient peu abondants dans les 
ceps. Leur maturation, entravée par l'inelémence des saisons, est demeurée 
imparfaite. De plus, les parasites végétaux et animaux, toujours A dans 
le vignoble, ont encore réduit le poids des fruits qu'on espérait porler au pres- 

soir. Tout à été médiocre, quantilé comme 


(1) Voir Revue, n° 824, p. 370. 
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Par suite de cette indigence, nous 1e pu étudier de cette récolte que le 
Gros-Plant, le Muscadet et le vin du cépage rouge supposé être dérivé du Caber- 
net-Sauvignon. Ces trois vins sont peu ulcooliques. Aussi leur densité est-elle assez 
élevée, reflétant de fortes proportions d'extrait et d'acides, tant libres que com- 
binés, sans que la poissss et la crème de tartre y tiennent une aussi grande 
place, qu’on aurait pu s y attendre. 

Si les vins sont un peu défectueux, ils sont néanmoins pourvus de leurs carac- 
tères typiques. = 

Le Gros-Plant est beaucoup moins alcoolique, beaucoup plus acide et quatre 
fois plus chargé d'acide tartrique libre que le Muscadet. Nous justifions cette asser- 
tion dans le relevé qui suit : 


Acide tartrique libre, par litre, dans les vins de 190%. 


mt 


PRO VENANCE GRAMMES & : PROVENANCE GRAMMES 


Vin de Gros-Plant (Folle blanche). 
Langres (le} res 


2,02 SR nan... 2,85 
Loroux-Bottereau............. 2,75 |Saint-Julien-de-Concelles....... 2,92 
Renaudière (Ba)-.:...........l 2 2,80 A... 2,86 

Vin de Muscadet. 
RE Re 0,64 Saint-Aignan SALE DIR D en S | 0,60 
Landreau (lé)... ..:..) 0,52 lé Julien- de-Concelles...... 0,90 
Loroux-Bottereau ........ Dre : 0,70 Saint-Philibert-de- -Grandlieu il 0,60 
Renaudière (La)....... er tene 0:65 Fa". 7 RSR ee io 0,82 
< Vin rouge (Cabernet-Sauvignon ?). 

Renaudière (Hé)... 1. 0,70 | 


—————————————… “ST a ES 
III. — APPLICATION DES RÈGLES USITÉES POUR LA VÉRIFICATION DE LA PURETÉ DES 
vins. — Nous avons voulu savoir si, malgré leurs imperfections respectives, nos 
vins de 1906 et de 1907 satisfont aux règles adoptées pour le contrôle du mouil- 
lage et pour celui du vinage, couramment opéré aujourd'hui au moyen du sucre. 
Le vinage a été calculé d’après les données du Comité consultatif des Arts et 
Manufactures, et d’après celles de la Commission technique permanente du Ser- 
vice de la Répression des fraudes, afin de marquer les différences existant entre 
les résultats fournis par les deux méthodes. Pour le mouillage, nous avons mis 
en parallèle les jugements déduits de l'application de la règle primilive de 
M. À. Gautier et des règles plus récentes proposées par MM. Halphen, Blarez, 


Roos, et par la Commission technique pa ente du Service de la Répression 
des fraudes. 


VINAGE OU SUCRAGE. — D’après l'opinion généralement reçue, le rapport 
alcool-extrait doit être compris : entre 3,5 et 6,5 pour les vins blancs : entre 
2,15 et 4,6 pour les vins rouges. S'il dépasse L 5 ou 4,6, il y a présomption de 
vinage ou de sucrage, 

Constatons d’abord, qu’en 1906, trois de nos vins de Gros- Plant p’atteignent 
_pas la limite fiénetré fixée pour cer: .pport, et. que près des cinq sixièmes des 
vins de Muscadet excèdent sa limite supérieure 6,5, de même que le vin d’Aunis. 

Parmi les vins rouges, cinq ont un rapport plus fort que 4,6. Il suit de là, 


É 


: ; \ LS | % ÿ a FN sis TR 
400 A. ET P. PNR — L'ACIDE D UQDE LIBRE DANS LES VINS 


qu’en appliquant rigoureusement la regle. en usage, Fe vin d’Aunis, 3. vins de 


Gros-Plant et 23 Muscadets seraient taxés de sucrage, dans l’ensemble des vins 
blancs ; le Gamay hâtif Dormoy, 3 Groslots- de Cinq-Mars et l’Othello, dans le 
groupe se vins rouges. Cependant, nous sommes sûrs de leur pureté. C'est la 


faiblesse de leur extrait à 100°, qui, jointe. à leur titre Ro élevé, met nos 


vins de 1906 en désaccord avec la règle. 


MOUILLAGE. — En ce qui concerne cette recherche, l'application de la règle 
primitive de M. A. Gautier, seule suivie par les HR privés, déclare purs 
tous les vins que nous avons cilés. Calculée par le système de la Commission 
technique permanente du Service de la Répression des fraudes, la somme alcool 
acidité fixe condamnerait un seul de ‘ces vins, appartenant à ô série des Gros- 
PJANtS-- Se 

Malgré ces exceptions, on en dire que nos vins de 1906 ne pouvaient pas 
être suspectés de mouillage, d'après RE deux méthodes qui viennent d'être 
indiquées. = 

Les choses changent un peu quand on L > net au critérium des autres pro- 
cédés de contrôle. Les Gros-Plants, le Pinot de la Loire et tous les vins rouges 
seraient déclarés naturels par les DE méthodes. Seuls les Muscadets sont encore 
défaillants. La règle de A. Halphen en fait Dpconner 16; celle de M. Blarez 17 
et celle de #7. Roos 29 sur 530. 

Les vins de 1907, tout en n'ayant pas Dour valeur habituelle, sont un peu 
moins éloignés de la Rs que ceux de 1906, pour le Muscadet du moins. 

Les différences précédemment établies pour la proportion de l'acide lartrique 
libre se maintiennent dans les mêmes limites cette fois, pour le Gros-Plant et 
pour le Muscadet. Le contrôle du sucrage est favorable à tous les échantillons, 


“aussi bien par la méthode du Comité consultatif des Arts et Manufactures que 


par celle du Service de la Répression des fraudes. Nous ferons seulement remar- 
quer que le faible titre alcoolique des Gros-Plants abaisse leur rapport alcool- 
extrait dans une forte mesure. Le même fait se retrouve une fois dans les Musca- 
dets, puis dans le vin supposé être issu du Cabernet-Sauvignon. 

_ La vérification du mouillage innocente. également les trois espèces de vins, Si 
on s’en rapporte à la règle établie d'abord par M. A. Gautier. En jugeant d’après 
celle de la Commission technique permanente du Service de la Répression des 
fraudes, on fait une exception à peine marquée dans le Muscadet et dans le 
Cabernet-Sauvignon, tandis qu’elle est très accentuée dans un des Gros-Plants, 
par suite de son peu d'alcool et d’ acidité: fixe. Pour M. Halphen, 5 Gros- Plants 
seulement seraient exempts de mouillage: Le vin rouge et tous les Muscadets 
seraient bons. La règle de M. Blarez donnerait l'inverse : tous les Gros-Plants 
seraient purs, alors que trois Muscadets seraient mouillés. Enfin, le rapport 
proposé par M. Roos conduit à des résultats meilleurs encore : un seul Muscadet 
est suspect, les autres vins sont à l'abri de tout soupçon. 

Nous ne discuterons pas les conclusions qui découlent de l'application, à nos 

vins, des trois dernières règles affectées à la constatation du mouillage. Il y 


a peu de temps qu’elles ont été formulées; puis nous leur soumettons des 


vins qui ne sont pas entièrement normaux; le défaut de concordance des résul- 


tats qu’elles donnent ne saurait être jugé. présentement. Nous, attendrons, pour 


dire si elles s'adaptent à nos produits, de les avoir expérimentées sur des vins 
plus nombreux et de bonne constitution. À 


k 
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ConczusionNs. — De tout ce qui vient d'être exposé, il résulte que : 


4° Le vin de Muscadet de la Loire-Inférieure était, en 1906, très alcoolique, maïs 
aussi plus pauvre en extrait sec que nous ne l’avions jamais vu. En raison de cette 
composition défectueuse, son rapport alcool-extrait excédait fréquemment 6,5 
et le faisait suspecter de sucrage. | 

Celui de 1907 était un peu mieux équilibré: Il supportait victorieusement les 
contrôles du sucrage et du mouillage, même par la règle adohtée’par la Commis- 
sion technique permanente du Service de la Répression des fraudes. 


9 Le vin de Gros-Plant (Folle blanche), très médiocre en 1907, était aw 
contraire d'une rare perfection en 1906. Il ne donnait prise à aucune accusation 
de sucrage ou de mouillage, dans les deux récoltes. 


3° Envisagés sous le rapport de la quantité d'acide tartrique libre qu'ils contien- 
nent, les deux vins sont très différents : le Muscadet en a presque toujours moins 
de À gramme par litre; le Gros-Plant en contient rarement moins de 2 grammes, 
et souvent il en a 3 et 4 grammes par litre. D'où peut venir cet écart? On est 
tenté, tout d’abord, de l'attribuer à une insuffisance de maturité du raisin. Il est 
à peu près certain que cette cause exerce en l'espèce une influence réelle, quand 
on voit un même plant donner des proportions très inégales d'acide tartrique 
libre, la même année, dans des clos différents. Mais il ne semble pas que celte 
influence produise d'importants effets. 

On a fait observer aussi que l’époque de maturité du Gros-Plant est plus 
tardive et plus froide que celle du Muscadet. Cette raison n'a pas non plus une 
grande valeur. Le Groslot de Cinq-Mars mürit également après le Muscadet, le 
Pinot de la Loire plus tard encore et presque toujours incomplèlement; cepen- 
dant leurs raisins ne contiennent pas plus d’acide tartrique libre que ceux du 
Muscadet. Le rôle de la précocité, sans être nul, est donc ici assez effacé. 

Quelques œnologistes ont voulu voir une corrélation entre l’excès d’acide 
tartrique et l'épuisement du sol en potasse, explication inadmissible dans la 
Loire-Inférieure, où la terre est partout D rent pourvue de cet élément 
de fertilité. | 

 L’essence du cépage pératt être le facteur principal de la surabondance de l'acide 
tartrique libre. Nous aurons occasion de revenir sur ce sujet. 


4° Si la proportion de l'acide tartrique libre dépasse normalement 1 gramme 
par litre dans les vins de certains cépages, 1l nous semble qu’on n’est pas fondé 
à déduire de l'extrait sec des vins, même sous une forme atténuée, lout ce qui 
excède cette quantité, pour la vérification du mouillage. En le faisant, on s'expose 
à incriminer des vins très purs. | 


d° Comme réflexion dernière nous dirons qu'une anomalie analogue à celle 
. présentée par le Muscadet, en 1906, devant inéluctablement se reproduire, sur 
ce vin ou sur d’autres, dans l'avenir, il ne faut pas considérer comme immuable 
la composition d’un vin quelconque. 


: 
Dès lors, on doit la vérifier chaque année, dans loules les régions, si on veut éviter de 
commettre des erreurs dans l'appréciation de la pureté des vins. 


A. ANDOUARD, PIERRE ANDOUARD, 


/ Directeur Honoraire Directeur 
; de la Station agronomique de la Loire-[nférieure. 
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OLS CALCAIRES ET CRAYEUX 
ET TEMPÉRÉES (1) 


LES PLANTATIONS D'ALIGNEMENT 
POUR LES RÉGIONS DU 


ARBRES POUR LES RÉGIONS DE SL'OLIVIER ET DE L'ORANGER 


:. Espèces feuillues. — 1° Le Chêne verk u Yeuse (Quercus ilex). Arbre de 15 à 
20 note de hauteur sur 2 m. 50 à 3 m. 50 de grosseur, à cime basse étalée, ce 
qui en fait un arbre trappu. Le Chêne yeuse se plaît tout particulièrement sur 
les sols calcaires, il réussit encore sur les plus mauvais ce qui en fait une espèce 
précieuse pour créer des avenues, dans les conditions indiquées, dans le Midi. 
Son bois est toujours de très bonne qualité. é. Malheureusement la croissance de 
cet arbre est lente. + 

2 L'Ostrya à feuilles de charme, dont nous avons déjà parlé, peut être aussi 
employé pour faire des avenues dans le Midi. 

3° Le Micocoulier de Provence (Celkis australis). Ce bel arbre, de 20 mètres et plus 
de hauteur sur 3 à 4 mètres de grosseur, est l’un des principaux arbres à 


employer dans les plantations en allées du Midi. Il n’est pas très difficile sur la 


richesse du sol, il résiste bien à la poussière des routes ainsi qu aux vents vio- 

lents, grâce à la souplesse irès grande de. ses ramifications. Exploité au moment 

opportun, son bois est recherché pour la carrosserie et le charronnage. 

_. 4 Le Lilas des Indes (Melia Azedarach). Petit arbre de 6 à 8 mètres, à feuilles 
composées de folioles finement dentées, fleurs lilacées en panicules terminales, 


fruits drupes jaune verdâtre, est très employé le long des routes et sur les 


boulevards des villes de l'Algérie et de la Provence; il s'accommode des sols 
secs et supporte bien la poussière. Au moment de la logo il est très beau. 
5° Le Faux poivrier (Schinus molle). Arbre de 10 à 13 mètres, à tronc rugueux, 
branches grêles retombantes, est à recommander pour la région de l'Oranger; 


il se contente de sols ere et est très décoratif par son port et ses nom- 


breux fruits rouges de la grosseur d'un pois. 

6° Le Grevillea géant (Grevillea robusta). Grand arbre de l'Australie, atleignant 
dans son pays jusquà 30 et 40 mètres de hauteur, couvert d’ one feuilles 
persistantes pennées, rappelant celles de certaines obperes et de fleurs orangées 
en grappes paniculées, peut être mis au rang des meilleurs arbres à employer 
dans la région de l'Oranger ; non seulement il est très décoratif, mais il pousse 
rapidement et peut se contenter de sols médiocres pourvu qu'ils soient pro- 
fonds. Son bois, rouge au cœur, est très beau et est estimé pour l'ébénisterie 
de luxe. #e . 

T Le Curoubier (Ceratontia siliqua). Arbre trapu, de 12 à 15 mètres sur 2 à 
3 mètres de grosseur, à feuilles persistantes composées de 6-10 folioles, écorce 
lisse grise, fleurs petites verdûtres, fruit: grande gousse charnue (Chrokbehs Le 
Caroubier peut venir sur les sols hs plus secs de nature calcaire, par conséquent 
constituer, dans la région de l'Oranger,'des allées précieuses pour l'ombrage 
qu'elles peuvent fournir et en même temps pour les fruits produits consommés 
par les chevaux, les mulets et les ânes. Le bois du Caroubier rouge vif au cœur 
est aussi recherché en industrie. ca 

8° L'Ærable de Montpellier, arbre de 42 à 15 mètres de hauteur, à feuilles 
trilobées restant vertes une bonne partie de l'hiver, espèce éminemment calci- 


(4, Voir Revue, n° 819, p. 231. 
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cole et prospérant sur les sols les plus arides de cette nature. Le Sophora peut 
être aussi employé dans le Midi. Citons encore le Casuarina tenuissima, \ Acacia 
…_  melanocarpa etle Parkinsonia aculeata pour des terrains calcaires assez riches. 

Enfin quelques Eucalyptus, notamment l’Z. gomphocephala, peuvent être aussi 
utilisés. | 

b. Essences résineuses. — 1° Le ?in d'Alep (Pinus Halepensis\. Arbre de 12 à 
45 mètres de hauteur, parfois jusqu’à 20. Il prospère sur les sols calcaires les 
plus secs, et sa croissance y est même rapide; il esl par conséquent précieux 
pour former des allées ou avenues où nulle autre espèce ne pourrait venir. 
Malheureusement son couvert est très faible et arrivé à un certain âge, il est 

__. d’un faible effet décoratif. | 

2 Le Cyprès horizontal (Cupressus horizontalis). Petit arbre de 8 à 10 mètres de 
hauteur à branches étalées, feuillage d’un vert sombre, prospérant dans la 
région méditerranéenne sur les sols caleaires les plus des en mélange avec 
le Pin d'Alep ou les arbrisseaux les moins difficiles de la région. On peu 
l'employer comme brise-vent ou abris. Sa variété ©. AH. fastigiata, de plus 
grande dimension et à cime resserrée, conique, peut être employée aux mêmes 
usages, mais sur des sols plus riches.  - 

3° Les Genévriers de Virginie (Juniperus. vVirginiana), J. Thurifera, P. Phaœnicea, 
J. drupacea et Te oxycedrus, peuvent être aussi avantageusement employés pour 
faire des avenues ou allées dans les siluations qui nous occupent. 


: ARBRES ET ARBRISSEAUX POUR HAIES VIVES EN SOLS CALCAIRES ET CRAYEUX 


Les espèces convenables pour bien atteindre le but proprosé sont peu nom- 
breuses. Voici néanmoins celles que nous indiquerons : 


a. Dans la région du Nord. — 1° Les Gledischia, ou Février. Ces arbres armés 
de puissantes épines conviennent très bien pour établir des clôtures de grande 
hauteur (de 2 à 3 mètres); ils supportent bien la taille; et, grâce à leurs puis- 
santes épines longtemps persistantes, ils constituent un obstacle infranchissable. 

Pour créer ces haies, on peut planter en fossé sur un rang, en espaçant les plants 
_ de ! mètre à 1 m.50, le @. friacanthes, le @. caspica et le G. sinensis, ce dernier de 
__ préférence dans les régions à climat T | 
2° Le Robinier (Robinia pseudo-acaciu) peut être utilisé comme les Gleditschia, 
 maisila l'inconvénient de drageonner fortement et d’envahir les terres voisines. 
3° L'Æpine-vinette (Berberis vulgaris), grand arbrisseau épineux, formant 
gros buisson compact, pousse vigoureusement sur les sols calcaires et ns Y 
constituer d'excellentes haies vives qu'il est facile d'entretenir en bon état par la 
taille. Malheureusement cet arbrisseau est un de ceux qui peuvent donner la 
_maladie de la rouille aux céréales cultivées dans le voisinage. | 
4 Le Cratagus oxyacantha où Aubépine épineuse, Épine blanche. Grand arbris- 
seau de 3 à 5 mètres parfois, petit arbre bien connu. Indifférent à la nature 
minéralogique du sol, il prospère mème sur les sols calcaires les plus maigres, 
Supportant bien la taille etses tiges armées de fortes épines, c'est une des espèces 
les plus précieuses, nous dirons même la plus importante, pour faire des haies 
vives dans le Nord et le Centre; elle a de plus le grand avantage d’être peu nui- 
sible aux cultures voisines, il nous à même toujours semblé que dans son voi- 
sinage immédiat les cultures étaient plus belles qu'ailleurs. On créé ces haies 
en plantant en fossé sur deux rangs espacés de 0,50 à 0,60, 


n 
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are 


5° L'Oranger à trois feuilles (Citrus triptara), Arbrisseau pouvant atteindre 3 à 
4 mètres de hauteur, originaire des parties froides de la Chine, à rameaux 
robustes verts armés de fortes épines ramifiées, est aussi une plante précieuse 
pour établir des haies vives réellement impénétrables. Sans être difficile sur la 
richesse du sol ilest préférable, en raison de la lenteur assez grande de la crois- 
sance de cet arbrisseau, de ne l'utiliser que sur les sols calcaires assez profonds, 
mais bien ressuyés, l’Oranger à trois feuillès supporte bien la taille et résiste 
aux grands froids du climat parisien, il présente encore un avantage, c'estde pro- 
duire au printemps de nombreuses et belles fleurs blanches et de former ainsi 
des haies très ornementales. - 

6° Le Kosier rubigineux (Rosa rubiginosa).  n de 1m. 50 à 3 mètres de hau- 
teur, àtiges armées de puissantes et no mbreuses aiguilles, formant de gros buissons 
compacts, feuilles visqueuses dégageant par le froissement une forte odeur de 


pomme reinette, est l’un des meilleurs arbrisseaux, sinon le meilleur, pour créer 


des haies vives impénétrables sur les mauvais sols crayeux. Il suffit de planter 
sur un rang avec 0,50 de distance les brins que l’on obtient facilement de semis, la 
plante élant commune sur {ous les lieux secs calcaires inculte, pour qu’au Dont 


de quelques années, les pieds forment des toutes contigües ct constituent une 


haie d’une bonne épaisseur. ae 


Sil on veut, au contraire, des haies non épineuses, les Cytises faux ébéniers et des 
Alpes peuvent être choisis. On pourra encore employer le cytise à feuilles sessiles, 
arbrisseau très touffu. Parmi les arbres résineux, nous ne voyons guère à rte 
quer pour la région du Nord que le Genévrier commun {Juniperus communis). Par 
ses feuilles piquantes, ses ramifications serrées et son peu d’exigence, il pourra 
faire d'excellente clôture sur les plus mauvais sols calcaires et crayeux. 


b. Dans la région du Midi. — 1° Les Gleditschia et le Robinier faux-acacia pour- 


ront être comme ci-dessus également *: ls dans les sols d'une certaine 
richesse. 


< 


2° Le Paliure épineux (Paliurus Péand arbrisseau de 3 à 3 mètres, à 
tige dressée et rameaux grêles divariques, dressés armés de deux épines 
opposées l’une droite, plus longue et l’autre crochue, feuilles petites, elleptiques, 

fleurs jaunes petites, fruit sec à expansion ailée rayonnante, se rencontrant sur 
les plus mauvais sols calcaires du Midi, convient tout à fait pour haies vives 
impénétrables. 

3° Le Lycirt d'Afrique (Lycium afrum). h de à 2 mètres, à tiges droiles 
rameuses, pourvues de longues épines grisâtres, à fruits, baie globuleuse noire, 


très commun dans l'Afrique et dans le Midi, peu difficile sur la richesse et la 


nature du sol, peut faire aussi d'excellentes häies. 

4 L'Aubépine Azerolier (Cratægus azerolus). Grand arbrisseau ou petit arbre, 
comme l’aubépine blanche, également très épineux, mais se distinguant par $es 
feuilles à 3-5 lobes entiers et tomenteux, ses fruits plus gros jaunes rougeûtre 
et comestibles, convient comme son un pour faire des haies vives impé- 
nétrables. 3 

5° Dans l'important groupe des Acacias vrais, vulgairement Mimosa, plusieurs 
espèces sont précieuses pour faire des haies vives impénétrables, nous citerons 
seulement, |’ Acacia armata, formant un buisson très épineux, l'A. juniperus, à phyl- 
lodes linéaires piquants, l’A. de Farnèse (A. Farnesiana), à feuilles composées, 


l'A. à fruit très épineux (A. acanthocarya) et l'A. horrida ou capensis, remarquable 


par ses longues épines d’un blanc d'ivoire très ramifiées. 
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5° Le Parkinsoma aculeata. Grand arbrisseau ou petit arbre à tiges et rameaux 
armés de puissantes épines, peut faire aussi d'excellentes clôtures dans la région 
de l'orangerie. Il en est de même de l’ÆHakea florida, sur les terrains d’une cer- 
taine fertilité. 

6° Le Citrus triptera peut être aussi employé ainsi que le Grenadier sauvage 
(Punica granatum). 

7° Parmi les résineux, le Genevrier oxycèdre à feuilles épineuses peut être uti- 
lisé dans certains cas. | 

Ce sont, nous le répétons, les espèces qui conviennent le mieux pour sols cal- 
caires et les sols crayeux, mais les autres natures de terrains ont aussi leurs 
essences de prédilection et peut-être ferons-nous prochainement le même travail 


que celui-ci pour les autres catégories. 
P. MALLEFERT. 
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Utilisation des marcs de raisins blancs (B. FazLort). — Le congrès de l’automobile agricole 
(LABERGERIE). — Octobre 1855-Octobre 1909 (PIERRE LARUE). — Comment empêcher la casse 
des vins (VERMOREL). — Les modificateurs de la nutrition chez les animaux (B. C.). — Les 
transports frigorifiques. — Nos vins au Brésil. — Les vins au Japon. — Informations: 
Concours général agricole de la Tanisie en 1910, à Sousse. 


Utilisation des marcs de raisins blancs. — Le marc qui reste sous 
le pressoir dans la vinification des raisins blancs constitue un résidu que l’on 
peut utiliser avantageusement. Il contient, en effet, une certaine proportion des 
principes de la grappe et, notamment encore, un peu de sucre qui n’a pas été 
entraîné avec le moût. C’est surtout à cet élément qu’il doit sa valeur et le 
principal moyen d'utilisation auquel on à recours consiste à faire fermenter ce 
sucre pour extraire ensuite par la distillation l'alcool qui s’est produit. 

En général, les marcs de raisins blancs sortant du pressoir sont enfermés dans 
des fûts ou même, en certains endroits, dans des fosses creusées dans le sol en 
forme de puisards. On les tasse aussi fortement que possible, puis on les couvre 
soit en fermant la futaille, soit, dans le cas particulier des fosses, en mettant un 
lit de fagots et de terre par-dessus. Le marc s’échauffe, la fermentation se 
déclare, le sucre se transforme en alcool et, au bout d’un certain temps, on 
_ porte celte masse à l’alambic où on le soumet à la distillation après l'avoir addi- 
tionné d’eau. Mais ce protédé de fermentation à sec est défectueux, car, par suite 
de l’'échauffement, le marc peut s’aigrir et se putréfier, et l'eau-de-vie s’en res- 
sentira. Celle ainsi obtenue est d’ailleurs dure, aussi est-il préférable d'opérer 
autrement. 

On peut, soit extraire le sucre du marc par des lavages, soit faire du vin de 
marc. Dans le premier cas on opère comme pour les marcs rouges en le laissant 
dans des fûts ou des cuves et en arrosant à la partie supérieure; le lavage pourra 
être méthodique, ce qui sera préférable, élant donné la teneur relativement 
faible en sucre du mare après le pressurage. 

La piquette ainsi obtenue sera abandonnée à la fermentation, mais, afin 
qu'elle se fasse régulièrement, il sera bon de remonter le liquide de quelques 
degrés par addition de sucre. L’adjonction de 1 à 2 grammes d’acide tartrique 
par litre facilite également la fermentation alcoolique. Et dès que celle-ci sera 
terminée, il ne faudra pas tarder à porter le liquide à l'alambic. 


Les vins de marcs blancs sont faits comme ceux de marcs rouges en versant de 
l'eau sucrée et en abandonnant à la fermentation. La proportion de sucre à 


‘ajouter dépend de la richesse alcoolique. que l'on veut obtenir. On la calcule 


aisément, sachant que 1 kil. 700 de sucre cristallisé par hectolitre de liquide 


donne 1 degré d'alcool. Mais il faut tenir compte du sucre restant dans la pulpe 
et dans les raisins qui ont échappé à la pression. Aussi ne devra-t-on pas exa- 


gérer les quantités de sucre de façon que le titre alcoolique du liquide cor- 
responde à celui du vin fourni par la Me Mais il ne faut préparer de tels 
vins qu'en vue de la distillation. > 

En opérant par lavage ou par prépara de vin de seconde cuvée, on obtient 
une eau-de-vie bien préférable à celle que. donne la distillation directe du marc. 
Cette dernière, en effet, par suile de la présence de la grappe et des principes 
volatils qu elle contient, est toujours dure et sucrée. 


Le marc de rais'ns blancs peut encore être utilisé autrement. Quand on pro- 


cède à la vendange en blanc, alors que le cuvage des raisins rouges n’est pas 
terminé, on aura, dans cerlains cas, avantage à ajouter à la cuve les marcs blancs 


sortant de pressoir. Le sucre qu'ils contiennent aidera à relever le degré alcooli- 


que de la cuvée. Cette opération donne de bons résultals avec les cépages très 
colorés et peu sucrés, tels que les Teinturiers et leurs hybrides. 

Enfin, on peut aussi utiliser les marcs blancs pour régénérer les vins malades 
de l’amertume. Il suffit, dans ce cas, de verser le vin à guérir sur le marc et 
d'ajouter du sucre pour Pour une nouvelle fermentation. — B. FALLOT. 


rs 


Le Congrès de l'Automobile agricole. — Un défaut d'organisation n'a 


pas permis de faire imprimer et de distribuer aux congressistes les rapports 
avant les réunions. 2 ; 

Il a été impossible de suivre les questions | très spéciales sur une simple lec- 
ture ; de plus, certains rapporteurs ayant été ‘empêchés d’assisler aux séances, il 
n'a été communiqué que des résumés de leurs écrits. 

Sous la réserve de cette critique, l’œuvre du Congrès re un intérêt réel. 


La présence de nombreux étrangers (176sur 394 congressistes) a entraîné la 


discussion dans un sens qui n'est pas le meilleur au point de vue des intérêts 


de la petite (50 hectares) et de la moyenne culture (200 hectares). La préoccupa- 
tion de certains rapporteurs a élé de chercher l'application du machinisme cul- 
tural aux grandes ÉxPIOHAUEES de 500 heclares et plus. ” 

Cela ne représente qu'une minorité poux} Europe en général Fe la France 
en particulier, où on ne compte guère plus de 45 exploitations supérieures à 
500 hectares. BREL: 

Les observations provoquées par cette tendance ont altiré cette réponse d'un 
rapporteur : « Il faut chercher la solution pour la grande culture, car, une fois 
trouvée, elle s’appliquera facilement aux exploitations moins vastes par applica- 
tion du vieil adage : « Qui peut le plus peut le moins. » 


Il est à craindre que les constructeurs, entraînés dans celte voie, aboutissent 


à des difficultés économiques. ps 


L'établissement de matériel, trop important pour la moyenne culture et la 


petite, coûlera cher, les débouchés limités à des unilés seront trop restreints 


pour qu'il en résulte des bénéfices sérieux: 


On se trouve là en présence d’une erreur du genre de celle qui a compromis ë 


l'essort du transport automobile agricole. 
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Les ingénieurs et les constructeurs font trop grand, trop lourd el trop cher, 
pour que la moyenne, et à plus forte raison la petite culfure, puisse Abondee 
l'emploi de leurs constructions. 

La viticullure à été malheureusement complètement négligée dans les travaux 
du Congrès. 

. Ces considérations générales ont entraîné des modifications dans les vœux 
soumis au Congrès par la section économique. 

Il y aeu lutte entre les partisans du matériel ancien : la charrue et les adeptes 
d'outils nouveaux, inventés ou à créer, notamment en ce qui concerne les instru- 
ments rotatifs. = 

Parmi les instruments de ce Die type, il en a été signalé un original sous 
le nom de : Æerbivore, sorte de rouleau à disques indépendants munis de pointes 
formant piocheuses ; l'inventeur en à fait l'apologie, il est regrettable que 
l'instrument, séduisant en théorie, n'ait pas été soumis à un examen pratique. 

La discussion la plus passionnante à été entre les partisans du câble de traction 
ou de transmission, et les promoteurs de l’automobilisme cultural. 

Il importe de signaler le travail fort intéressant tendant à démontrer que 
l'électricité seule peut donner la solution pratique de l’emploi du machinisme 
aux travaux culturaux, à raison de ses avantages indéniables : souplesse, élas- 
ticité, facilité de otuite. Éleelc. 

due installation de ce ce suppose D issement d'une usine généralrice 
dans la ferme ou dans le voisinage, et d’une canalisation amenant la force à 
proximité des champs. Es : 

Malkeureusement, en France, nous sommes mal organisés pour adopter celte 
solution, nos ions sont trop peu importantes pour comporter l’établis- 
sement d’une production de force, nos stations d'électricité sont trop rares. 

Les réglementations spéciales entravent le développement de l’industrie 
électrique, en grevant les industriels de redevances pour l'établissement des 
lignes, au lieu d'imposer une tarification réduite aux concessionnaires d'autori- 
sations. e 

Ces derniers se trouvent obligés d'élever les tarifs, et le consommateur reste 
rare. | 

Le ministère de l'Agriculture a bien organisé le service des Améliorations 
Agricoles qui devrait déterminer l'extension de la production économique de la 
force, mais l’antagonisme du ministère des Travaux publics, par l'application 


d'une réglementation rétrograde, paralyse les initiatives individuelles sans que 


les Améliorations Agricoles puissent intervenir. 

Un exemple entre mille fera mieux ressortir cette Aie : lorsqu'un indus- 
triel manifeste le désir de procéder à l'établissement d’une station de production, 
de force et de distribution, il est obligé, pour obtenir l’appui des services de 
l'Agriculture, de mettre de côté tout projet de distribution de lumière. 

Toutle monde sait que la consommation de lumière est le début de toute 
installation électrique particulière, ce n’est que progressivement que viennent 
s’annexer les moteurs petits et grands, l'exemple de ce qui s’est passé dans cer- 
taines villes industrielles est frappant à ce point de vue, on pourrait citer des 
centaines d'entreprises qui n’ont pu vivre au début que par la consommation de 
lumière et qui ont vu graduellement cette forme d'énergie passer au second plan, 
au rang de sous-produit. | 

Le jour où nos pouvoirs publics renonceront aux errements actuels, l'emploi 
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de la force électrique pourra prendre le développement auquel elle a le droit E 
prétendre. 

En attendant, les moteurs automobilesont un rôle on à Jouer. 

La lutte existe entre deux types : les moteurs à vapeur qui offrent les avan- 
tages de la souplesse et de la faculté d'obtenir de gros efforts momentanés au 
démarrage, et les inconvénients du pois des consommations encombrantes 
en charbon et en eau. £ 

Les moteurs à explosion présentent des avantages séduisants : encombrement 
minime, poids réduit, alimentation facile, etc., et les inconvénients de délica- 
tesse des organes, d'absence d’élasticité, d’où la nécessité d’exagérer la force 
pour parer aux efforts de démarrages, et une mauvaise utilisation de la matière 
comburante lorsque l'instrument travaille à faible charge. 

Ces considérations, amplement ME ont eu comme conclusions les 
vœux dont voici le résumé : à 

1° Favoriser l'extension de la motoeuliite par l'augmentation des surfaces as 
cultiver, notamment par l'association des petits et moyens propriétaires ; 

2° Ceses une association internationale destinée à centraliser et à grouper tous 
les enseignements et tous les efforts;  _… 

3° Créer un comité permanent qui aura. pour but de rechercher, d étudier les 
appareils existants, la création d'appareils nouveaux de aire au triple 
point de vue de l’instrument de culture, de l appareil moteur et de l'emploi éco- 
“Hp de ces instruments; ss 

° Étudier et rechercher les soluti al en _envisageant les exploitations de 
ue culture (50 hectares), de moyenne culiure (200 hectares) et de Rte 
culture (500 hectares); 

5° Publier les résultats des travaux et des recherches du comilé de facon à_ 
mettre le monde agricole au courant des progrès réalisés. 

Au Congrès élaient annexés une exposition et divers concours. 

L’Exposition ne comportait pas de choses sensationnelles par leur nouveauté ; 
il importe de signaler un lot important de batteuses à motenrs-tracteurs indé- 
pendants. 


L'une des plus intéressantes était l'agromotine à vapeur pouvant servir de trac=. 


teur pour tous usages. 

Un grand nombre de constructeurs avaient exposé des gazogènes à gaz pauvre 
perfectionnés, sans le gazomètre onéreux et. dangereux, Ces instruments parais- 
sent appelés à un gros avenir par leur faible prix de revient et les faibles 
dépenses. a? 

Les moteurs à nb étaient lébioih D uos modèles se caractérisaient 
par une construction simple et robuste. - 

Il convient de citer un moteur à injection d'essence par pompe, supprimant 
‘les difficultés du mélange, à allumage par étincelle de rupture; la réfrigération 
est obtenue par un dispositif aussi ingénieux qu'économique. | 

Nous retrouvons le même moteur sur un tracteur automobile qui a pris part 
au concours de labourage. | AE 

Ce tracteur avait figuré à Bourges sans Abnirér des qualités considérables, au 
contraire, à Amiens, il s'est bien comporté; il por un intérêt apparent réel 
pour les agriculteurs. 

Le fonctionnement a été régulier et les consommations ont été réduites, la 
robustesse seule peut inquiéter dans certaines parties de la direction. 
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Le sol enherbé était favorable au fonctionnement de l'instrument; il a labouré 
avec une charrue à trois socs une largeur d'environ 1 mètre sur 12 à 15 centi- 
mètres de profondeur un terrain en nature de vieille prairie dur et légèrement 
pierreux. C'est le seul instrument qui ait donné des résultats appréciables et de 
nature à intéresser le monde agricole. Un labourage par lreuil et câble de trac- 
tion a été exécuté de satisfaisante manière avec tous les inconvénients ou avan- 
tages du système. Beaucoup de spectateurs ont élé déçus par l'échec de la charrue 
à disques, cet instrument théoriquement séduisant ne paraît pas pouvoir résister 
aux sols pierreux, même à faible degré. — LABERGERIE. 


Octobre 1855-Octobre 1909. — Avec la crise des prix qui atteint 
le vin, avec les gelées qui ont détruit, dès le printemps, toute espérance de 
récolte, après une année où le Mildiou avait fait ses ravages, les vignobles du 
Centre subissent un bien triste sort. | 

Les maigres récoltes lardives, dues à un été froid, n amènent plus sur les 
lèvres les chansons d'autrefois. 

Nos pères, eux aussi, connurent ces tristes des Un poète Tonnerrois, 
Brantot, ies déplorait en octobre 1855, par ces trisles accents : 


Quand le froid ou le chaud nous venait en leur temps, 
Quand, chaque mois, naissait dans de moins tristes signes, 
Et quand, plus soucieux du produit de nos vignes, 

Le zéphir épargnait la gelée au printemps, 

La fertile vendange était fête et folie. 


Hélas, tout est changé, le printemps a la goutte 

| Et, comme son voisin, grelotte au coin du feu; 

= L’automne est un vieillard qui n’a plus un cheveu. 
L'été rhumatisant passe sans qu’on s’en doute. 


e. Ê . . 0 . 0 . . . e e. » C1 


Et l’astre roi, lassé de réchauffer le monde, 
Des ceps ne mürit plus l’inutile trésor. 


. Puissent ces souvenirs apporter quelque consolation aux vignerons qui ont vu 
« passer l'été sans s’en douler » et dont les rares grappes constituent d’ailleurs 
un « inutile trésor ». 


Après 1909, comme après 1835, la viticulture reverra de beaux jours. No les 
goüterons d'autant mieux que nous aurons été plus éprouvés. — PIERRE LARUE. 


Comment empêcher la casse des vins. — M. Vermorel, sénateur, 
président du Comice agricole du Beaujolais, vient d'adresser aux membres dudit 
Comice la note suivante : 


Les vendanges qui s'effectuent à l'heure nelle laissent beaucoup à désirer au 
moins dans certaines régions. Si quelques vignerons privilégiés récoltent de jolis raisins, 
beaucoup d’autres trouvent de nombreuses grappes envahies par la pourñture. Les 
attaques, malheureusement trop intenses, des vers de la grappe (Eudemis et Cochylis) 

Ont eu pour résultat non seulement de diminuer la récolte dans de notables proportions 
mais encore de favoriser singulièrement le développement des champignons occasion- 
nant la pourriture. Ces champignons sont par eux-mêmes incapables de pénétrer dans 
un grain sain, il leur faut une solution de continuité, un trou, dans la pellicule pour 
qu'ils puissent implanter leur mycélium (leurs racines) dans la pulpe même et se 
développer. Les trous dans les grains ne manquaient pas cette année, les Eudemis 
surtout s'étant chargées de cette triste besogne. De sorte que, la porte étant ouverte à 
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l'ennemi, il suffisait donc que le temps devi t humide pour qu’ apparaisse le | pourri. 
Les pluies, les brouillards, qui sévissaient encore il ya quelques jours, sont venus 
fourmir cette humidité : la pourriture s’est aussitôt développée avec intensité. 

Quels sont les inconvénients présentés par la pourriture ? Ils sont de deux sortes : 
1° Diminution de la quantité de vin; 2° prédisposition des vins obtenus à la maladie de 
la casse. Les champignons de la pourriture (Botrytis cinerea, Penicillum glaucum), evc., 
ont la propriété de sécréter un produit appelé diastase qui est susceptible, en présence 


de l'air, d'amener l’insolubilisation partielle de la matière colorante, le vin atteint est 


trouble, boueux, on dit qu'il est atteint de la casse. Les vins provenant de vendanges 
envahies par la pourriture sont prédisposés à la casse. Heureusement que si cette 
maladie n’est que très difficilement quérissable Jorsqu’ elle est déclarée, on peut s'en 
préserver très facilement en traitant avant qu» ’elle ne soit déclarée. 

Nous avons dit tout à l'heure que la diastase était susceptible d’ amener nie 
sation de la matière colorante en présence: de l'air; donc, malgré la présence de cette 
diastase, les vins ne casseront pas, s'ils sontmaintenus à l'abri de Pair. On sait que, 
pendant la fermentation, le moût est le siège d un dégagement de gaz carbonique très 
intense, ce gaz, chassant l'air devant lui,-préserve précisément la masse de l’action 
oxydante. Tant que le vin nouveau reste chargé de gaz c+rbonique protecteur, la 
diastase ne trouve pas assez d'oxygène pour agir. Mais, au bout d’un temps plus ou 
moins long, la fermentation secondaire quise manifeste après le décuvage étant ter- 
minée, le gaz carbonique disparaît et, en général, à l'époque du premier soutirage, 
n'existe plus qu'en petite quantité. Il s'ensuit que, sous l'influence de l'aération qui 
accompagne cette opération, la diastase agit et le vin se casse. Donc rien ou presque 
rien à craindre de la part de la casse jusqu'au premier soutirage, il nous suffit alors, 
en principe, de prendre des mesures préventives d'ici cette époque. 


Comment se préserve-t-on de la casse ? Noùs avons déjà vu un procédé qui consis- 


terait à maintenir le vin complètement privé d'air, malheureusement c'est impossible en 
pratique. Mais, puisque le vin re casse qu ’en présence de la diastase, supprimons la 
diastase! et c’est à ce dernier moyen que lon s’est arrêté. Le gaz sulfureux tue la 
diastase, 1l suffit donc d'introduire ce corps en quantité suffisante dans le vin pour le 
mettre à l’abri de la casse. Le gaz sulfureux moffre rien de nouveau pour le vigneron, 
c'est le gaz qui se dégage quand on fait brüler une mèche soufrée dans une futaille, 
c’est aussi ce même gaz que l'on peut obtenir en introduisant dans le vin un sel, le 
métabisulfite de pisser dont l'emploi est autorisé par notre sévère législation sur les 
fraudes, c’est dire qu’il s’agit d'un corps complètement inoffensif. +; Le 

Le traitement prévenuf contre la cæsse peut se faire à deux époques : 4° au moment 
même de la vendange, à la cuve; 2° immédiatement avant le premier soutirage, sur le 
vin fait. ee. 

Le traitement pratiqué à la cuve préserve non seulement de la casse mais joue encore 
un rôle utile en effectuant une sélection parmi les ferments, les mauvais ferments sont 
en effet presque tous tués ou dans l'impossibilité « de se développer en présence du gaz 
sulfureux tandis que les bons résistent parfaitenfent bien. Employer le gaz Seed à 
la cuve c'est donc assurer aussi une bonne. fermentation, il en résultera des vins de 
meilleure tenue, s’éclaircissant plus vite et plus droits de goût. 


Le gaz sulfureux ne détruit pas les mauvais ferments sans gêner quelque peu les. 


_ bons, aussi la fermentation est-elle un peu plus longue à s'établir dans les vendanges 
sulfitées que dans celles qui ne le sont pas. Cette propriété est bien connue des vigne- 
rons et est notamment utilisée pour la préparation des vins doux, toutefois l'action 
paralysante n’est que de courte durée et la fermentation déclarée s'achève ensuite 


complètement; il est d’ailleurs possible d’exciter tout retard dans l’établissement de la 


fermentation en ajoutant à ” cuve un levain, "un pied de cuve, composé de moût en 
pleine fermentation. : By: 
Il ne faut retenir de l’action paralysante du gaz sulfureux sur les bonnes levures que 


le point suivant : c’est que, à trop haute dose, ce corps empêcherait complètement la #3 
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” fermentation;ilfaudra donc s’en tenir aux quantités que nous allons indiquer, d'ailleurs 


la loi défend d'employer plus de 20 grammes de métabisulfite de potasse par hectolitre 
de vin (pour faire en réalité un méchage). 3 


Mode opératoire. — Dans les régions où les fermentations ont lieu en cuves ouvertes, 
on ne peut songer à mécher à la cuve, le zaz sulfureux produit s'échapperait sans jouer 
aucun rôle utile, aussi doit-on avoir recours au métabisulfite de potasse dont l'emploi, 
nous le répétons, est formellement autorisé, 

Nous conseillons d'ajouter aux vendanges altérées de 10 à 20 grammes de métabisulfite 
de potasse par hectolitre de vin à produire, ces doses correspondant à 5 et 10 grammes 
de gaz sulfureux ; la dose la plus forte étant réservée à la vendange la plus envahie par 
les champignons; comme il est trop tard pour songer maintenant à faire des levains, 
nous indiquerons de pratiquer l'addition de métabisulfite en deux fois. 

On fera dissoudre, dans une très petite quantité d’eau chaude, la moitié de la dose de 
métabisulfite nécessaire pour le traitement d’une cuve. Par exemple, pour une cuve de 
50 hectolitres,on mettra 50><7—350 grammes de métabisulfite à dissoudre dans 3 litres 
d’eau ; puis on versera cette solution au fur et à mesure de l’arrivée de la vendange de 
façon à la bien répartir. La fermentation sera, dans ces conditions, très peu retardée. 
Dès qu’elle sera franchement établie, on ajoutera une nouvelle dose de 350 grammes 
de métabisulfite que l’on mélangera à la masse en remontant à la pompe une partie du 
moût (environ la moitié de celui que contient la cuve). L'adüition des 700 grammes de 
métabisulfite pourrait être faite en une seule fois, au moment de l’arrivée de la ven- 
dange, si la températfre était assez élevée, ce n’est que par des journées froides qu'il 


est nécessaire d'opérer en deux fois. 


Nous indiquons à nouveau qu’au cas où une cuve ne fermenterait pas après l’addi- 
tion de gaz sulfureux, il suffirait de lui ajouter un peu de moût en pleine fermentation 
que l’on incorporerait en remontant à la pompe une partie du hquide de la cuve. 

Les doses de bisulfite que nous indiquons n’amènent point une diminution de la cou- 
leur, bien au contraire, 1l n’y a qu'une lécoloration toute passagère disparaissant com- 
plètement au soutirage. 

En opérant comme nous venons de | indiquer, on obtiendra, des vendanges contenant 
des raisins pourris, des vins parfaitement sains et de bonne tenue. Au cas où le traite- 


- ment ne serait pas effectué à la cuve, il y aurait lieu de se prémunir contre Îa casse 


avant le premier soutirage, il en serait le même si la dose de gaz sulfureux employée 
était insuffisante. - 
Quelques jours avant le soutirage, on placera dans un verre un peu du vin à soutirer 


que l'on filtrera pour l'avoir très clair. On ôbservera ensuite pendant quelques jours 
- l'échantillon ainsi prélevé : s'il ne casse pas, le vin peut être soutiré sans traitement 


préalable et simplement recu comme toujours dans une futaille méchée, si au contraire 


la hmpidité disparait, si le contenu du verre devient trouble, on peut être certain que le 
vin cassera dès qu'il aura été mis au contact de l'air, il faut alors le sulfiter. On 
emploiera le métabisulfite de potasse aux doses indiquées plus haut; la quantité corres- 
pondante à la capacité de la futaille sera enfermée dans un petit sachet en toile que l’on 
suspendra par la bonde au milieu du liquide à traiter. Deux jours après, la dissolution 
_est effectuée et l’on peut alors soutirer et transporter le vin. 

Nous insistons une dernière fois sur ce point qu'il est indispensable de traiter avant 
de pratiquer le soutirage. 

Qnant aux vendanges moins atteintes para Cochylis et le pourri, et pour lesquelles 


+ on ne voudra pas employer le méchace par le bisulfite de potasse, nous conseillons 


vivement à tous les vignerons de mécher fortement leurs tonneaux avant de les remplir 


æ etde faire, sans attendre mars, un seco:1c soutirage en baril bien méché. 


Les modificateurs de la nutrition chez les animaux. — Bien rares 
“sont les personnes qui ne s'intéressent pas à des animaux. Ceux-ci sont lobes | 
de préoccupations constantes à la carrpagne . et les citadins eux-mêmes s’occu- 


FOR 


pent de leurs ire de leurs chiens, de 1e oraux. Il nous paraît done ulile 


d'indiquer brièvement comment 12 médicaments vétérinaires agissent dans les 
mutations nutritives. Ces mutations ont pour effet la désassimilation lorsqu'il 
y a translation de pénétration et transmutation vivifiante; elles ont pour effet la 
désassimilation des aliments lorsqu'il y à transmutation rétrograde et transla- 
tion d'expulsion. Les modifications de Ja nutrition ont done pour résultat 
d'augmenter ou de diminuer limits d'augmenter ou de diminuer la 
désassimilation. 

Parmi les agents modifiant l” assimilation, les uns modifient le sang, et ce sont 
des réparafteurs; les autres procurent un excès de substances assimilables, et 
sont des aliments riches, des principes minéraux ou des extraits Fe 4 


Les aliments riches sont l'huile d'olive, la glycérine, l'huile de foie de morue, 
; 7 


la tisane de graine de lin, le thé de foin, les tourteaux, le lopez root, la toddalia 
acubata, les œufs et la pepsine liquide à la glycérine sous forme de lavement, 
le beurre et la solution de sucre de raisin à 10 %, sous forme HIRECRSES 


sous- -cutanées. 


Les principes minéraux sont les phospiiilés et le chlorure de chaux, les ely= 


cérophosphates, la poudre d'os, le phosphergot, l'hypophosphite de soude en 
sirop, les bromures, les iodures el le lactate de strontium. : 

Les extraits organiques augmentant l'assimilation sont les testicules, la 
nucléine, le corps thyroïde, les cervelles, la moelle, la néphnine. 

Ce sont les modérateurs du système nerveux, qui constiluent à eux seuls les 
agents diminuant l'assimilation. | 


lation. 
Voyons les ee qui Hodiient la dés ation. Ceux qui augmentent la 


désassimilation sont les chlorures des métaux alcalins, le chlorure de sodium, 
l’iodure d’amidon, l’eau de chlore, l’eau de javelle, le chlorate de potasse, le 
chlorure de potasse, l’eau de mer, le carbonate de soude, l’eau de Vichy, le 


bicarbonate de potasse, l'iode, dure de. potassium, Éocetiles l'acide carboni-. 
que, le bitartrate de potasse, le tartroborate de potasse, l'acide tartrique, l'acide 


acétique, l'acide lactique, l'acide sulfurique, seu de Rabel, l'acide chlorhy- 
drique, le protochlorure de mercure. 

Parmi ceux qui diminuent la désassimilation, nous citerons la quinine, la gèn- 
tiane, l'acide arsénieux, la liqueur de Fowler, la liqueur de Pearson, l'iodure 
d'arsenic, le phosphure de zinc, l'huile de foie de morue phosphorée, l'huile 
phosphorée. — B. C. 

Les transports frigorifiques. — Ces transports soni d’une nécessité 
absolue pour conduire sur les lieux de consommation les denrées périssables. 
Ils sont employés depuis de nombreuses années en Allemagne, en Hongrie, au 
Danemark, en Russie et aux États-Unis, où ils ont donné de très bons résultats. 

‘Le transport en wagons réfrigérants pere d'assurer l'arrivée des fruits, des 
légumes, et autres denrées périssables, sur les marchés de vente, en leur 
conservant leur état de fraicheur. 

Aux États-Unis, toutes les denrées ne sont transportées en wagons 
réfrigérants, et c’est ainsi que la production de la Californie et de la Louisiane 
est écoulée. Ce pays possédait 6.000 wagons réfrigérants en 1901; çe nombre à 


augmenté considérablement aujourd’hui. 


En outre, le travail, la promerade, Lei frictions légères facilitent ne 
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En 1906 une société a été constituée en France, sous le nom de Société des 
magasins et transports frigorifiques de France, pour effectuer les transports 
frigorifiques. Cette société a adopté un type de wagon bien isolé et refroidi à 
l’aide de glace placée dans des bacs à l'intérieur du wagon; ce type se rap- 
proche beaucoup de celui qui est le plus employé en Allemagne et aux États- 
Unis. Les bacs de glace sont disposés au plafond du wagon, parce que l'air 
froid, par sa densité, a toujours une tendance à descendre, tandis que l’air chaud, 
plus léger, a une tendance à s'élever. Il $e fait alors un courant d’air venant 
lécher les bacs et se refroidir pour redescendre frigorifier les diverses couches 
du chargement. Des éorpedos permettent d'évacuer l’air réchauffé et vicié par les 
denrées, qui est remplacé par de l'air frais entrant dans le wagon de marière à 
venir d’abord traverser les bacs à glace pour y laisser son humidité et ses impu- 
retés. Ces entrées d'air sont aux extrémités du wagon, tandis que les torpedos 
sont dans la partie centrale. Il est fait usage d’une quantité de 2.000 kilogrammes 
de glace pour un long trajet de cinq jours de France en Allemagne. Ces wagons 
peuvent recevoir un chargement maximum, en sus de la glace, de 6.000 kilo- 
grammes pour les express, de 8.000 kilogrammes pour les trains de voyageurs 
et de messageries, de 12.500 kilogrammes pour les trains de petite vitesse. 

Les tarifs qui sont applicables aux transports par wagons frigorifiques sont le 
tarif G. V. 121, commun à toutes les compagnies françaises, ainsi que is 
rarsG Ve 2Eet-P:V:29. 

En dehors des wagons frigorifiques appartenant aux sociétés de transports 
frigorifiques, il y à sur nos réseaux de chemins de fer des wagons spéciaux, 
appartenant à des particuliers, d’autres donnés par la compagnie en location à 


des particuliers, Ces wagons sont surtout employés au transport des fruits, des 


légumes et de la marée. Ces wagons sont loués par les compagnies 600 francs 
par an, plus 50 francs pour le graissage et l'entretien annuel. L'aménagement 
est fait par les particuliers. 

Les denrées ne sont reçues en gare que icone les wagons y ont été amenés 
pour le chargement. Cette opération s'exécute, de même que le déchargement, 
par les soins des expéditeurs et à leurs risques et périls. Le transport de ces 
wagons n’est accepté que pour un seul destinataire et pour une seule destina- 
tion. Les wagons voyageant vides au retour ont la gratuité absolue, sauf le timbre 
et l'enregistrement en petite vitesse: ils paient O fr. 20 par wagon et par kilo- 
mètre en grande vitesse. L’expéditeur peut envoyer un employé, pour veiller à 
la conservation des denrées, qui voyage à l’aller comme au retour à quart de place 


_ en 3 classe. 


_ C'est la Compagnie des chemins de fer de l'Ouest qui a eu l'initiative des 
transports frigorifiques en petite vitesse en 1887. Elle a encouragé les efforts 
des particuliers et adopté des tarifs pratiques, alors qu'il n'existait précédem- 
ment que des tarifs prohibitifs. Ces nouveaux tarifs furent dans la suite homo- 
logués pour tous les réseaux. 

Le ministère des États-Unis, qui a fait une grande propagande pour l' emploi 
des wagons frigorifiques, a résumé les conseils qui doivent être donnés aux expé- 


diteurs de fruits et légumes en quelques lignes qu'il est intéressant de repro- 
duire : 


1° Les produits dut être triés avec les soins les plus minutieux et on doit s'as- 
surer qu'aucun fruiten mauvais état ou trop mur n’a été laissé avec les bons. C’est une 
grosse erreur de croire que la réfrigération peut rendre bons les produits qui ne le sont 


pas. Les fruits trop mürs peuvent simplemer 
qu'en wagons ordinaires. L'effet de la réfrig 
de retarder le progrès normal de la maturatio: 
sont sur le point de se gâter, le refroidisser 
porairement ce phénomène, mais il ne peut] 


, les changements qui s'y produiront 
# après trois ou quatre ne et même 


été cueillis et alors qu'ils sont encore en bon“ 

seront très lents et ces produits sortiront du 

une semaine, à peu près dans l'état où ils étai 

2e On doit charger les produits dans le wagon réfrigérant aussitôt que Sous après 

la récolte. Un délai de quelques heures, par un temps chaud et orageux, suffit pour 
-produire une grande différence dans l’état des fruits à l'arrivée ; 


3° Le wagon choisi doit être bien isolé po r préserver son contenu de la chaleur 
extérieure; En 


Per 
4° Le chargement doit être opéré de telle st 
rants d'air de bas en haut et de haut en ba 

Nos vins au Brésil. — Les vins français sont plutôt réservés à une clientèle de 
luxe qui restreint leur consommation et plus que tout autre article français souffre de 


l'insuffisance numérique des maisons françaises. Trop souvent, en effet, nos maraues 


sont consignées à des négociants portugais, allemands, italiens qui, pour le compte 
de leurs nationaux ou même pour leur propre compte, vendent des imitations de nos 
bordeaux, de nos bourgognes et de nos champagnes, etil va de soi qu'ils préfèrent 
pousser la vente de ces imitations dont ils tirent de plus grands bénéfices. 
Voici quelques renseignements utiles sur D merce des vins au Brésil et qui con- 
_cernent, notamment, la place de Rio-de- -Janéiro. 
Parmi les vins fins, rouges et blancs, la préférence est donnée aux vins Rene. 
surtout aux bordeaux; mais 1l se vend be up de vin portugais, connu sous le nom 
de « Collares » ou sous celui de « Clarete »: La proportion de vins rouges importés 
serait de 75 % y compris les vins de coupage. Les vins blancs représentent à peinele 
5 Ÿ des importations ; ils viennent généralement de Bordeaux et dela Moselle. 
Les vins blancs de provenance française sont consommés sans distinction de natio- 


nalité. Les vins de Moselle sont vendus dansiles localités où la colonie allemande est 


# ee. 


sans distinction de nationalité. | Av à 

La douane brésilienne taxe les vins par kilogramme récipient compris. En fûts, 1s 
bénéficient d’une tare de 20 % et en bouteilles ils paient suivant le poids brut. Les poids 
fixés par les tarifs sont les suivants : + 


importante. Les vins vieux rouges et blancs sont assez demandés par la classe aisée 


Vins non spécifiés jusqu’à 14° d’alcoo! : 2 ee 
RS en 2 COONRRSE d..Reis 240 — 0 fr. 375 

Autres récipients............ De: 220 — 0 fr. 243 $ 
De 44 à 20° : Le 


HODr—="0 fr; 1781 < 
300 —"0 fr. 453 


Le 35 % de ces droits est payable en or. 


Il est, en outre, perçu : 


1. Aux titres de « Statistique », « Hôpital 
« Assistance », divers droits qui, pour une 
5.000 reis environ; 


| tion est simplement, comme on l’a dit, 
et de la décomposition. Si des produits 
de la température peut retarder tem- 


je qu #4] y ait des passages pour des cou- : 


la Miséricorde », « Intendance » et 
ue bordelaise, s'élèvent ensemble à 


2 à 


= 


FO. 


= ee ACTUALITÉS. Fe LE 


2, Pour magasinage: 2 % sur la valeur officielle de la marchandise dont les droits 
représentent le 50 %, d'après la base du tarif pour les vins; 


3. Pour analyse : 20.000 reis par connaissement ; 
4, Pour travaux du port : 1 1/2 % or. sur la valeur de la marchandise. 


Les eaux-de-vie de vin en füts bénéficient d’une tare de 2 %, et en bouteilles ils 
paient suivant le poids brut dans les mêmes conditions que les vins. 
Les droits sur les eaux-de-vie par kilogramme sont les suivants : en füts, 1.500 reis 
— ? fr. 343 et en bouteilles, 4.300 reis — 2 fr. 045. 
Les mêmes droits en or, taxes accessoires, d'analyse, etc., concernant les vins, sont 
appliqués aux eaux-de-vie. 

Le commerce des vins est centralisé par quelques maisons de gros pour les bordeaux 
seulement. Les vins ‘portugais et italiens sont presque tous envoyés en consignation. 
Les gros expéditeurs de Porto et de Lisbonne ont des agents établis sur place qui 
vendent en gros, demi-gros et même au détail, par füts de 45, 90 et 480 litres. 

Presque toutes les maisons d'importation font le demi-gros. 

Il est très diificile, à Rio-de-Janeiro, de faire prendre une nouvelle marque, et il 
faut avouer que les représentants des maisons importatrices ne sont généralement pas 
aidés par celles-ci, qui semblent ignorer que leurs agents ne sont pas toujours des 

_ capitalistes et que, lors même qu’elles eussent le courage d'envoyer à ces derniers 
leurs produits en consignation, les frais de douane sont presque toujours supérieurs et 
* de beaucoup à la valeur intrinsèque de la marchandise. 

À Rio-de-Janeiro, le commerce est portugais, et par suite plus que conservateur, et 
c’est le motif pour lequel un produit nouveau est vu avec défiance. On ne veut entenare 
parler que des marques très connues pour les cognacs, les champagnes, en ne parlant 
que des marques françaises généralement représentées par des maisons portugaises 
qui ne les livrent que lorsque l'acheteur S obstine à ne pas accepter leurs similaires 
portugaises, 

On voit vendre 1ci des soi-disant champagnes de Porto, des pseudo-cognacs do 

_« SR » et do « Minho ». 


Les vins au Japon. — Le vin est un article qui paraît avoir, au Japon, le 
plus de chance de succès, tout en tenant compte qu'il est un article de luxe pour 
la classe pauvre, et que, de plus, nous nous heurtons à une concurrence. 

Les vins ordinaires en barriques sont généralement rouges; ils doivent être 
de fort degré et avoir une belle couleur ; ce qui est à regretter, c’est la fabrication 
à laquelle on se livre, dans le pays, et qui permet, à certains vendeurs peu scru- 
püleux, de les céder à des prix fort réduits; pour avoir la certitude d’'écouler, il 
faut, avant tout, vendre bon marché et limiter le plus possible son bénéfice. 

Les vins en bouteilles sont relativement chers et, par suite, le débouché n'en : 
est pas important, surtout pour les vins espagnols, qui y sont tout à fait inconnus. 
_ Les vins mousseux sont d'un prix si élevé que, seule, la colonie étrangère 
en achète, pour les solennités. L'Italie, avec son Asti mousseux dont le prix est 
fort abordable, voit augmenter les demandes qui en sont l’objet. 

- Informations : CONCOURS GÉNÉRAL AGRIÇOLE DE LA TUNISIE, EN 1910, À SOUSSE. 

_— Le Concours général agricole de la Tunisie aura lieu, en 1910, à Sousse; il 
_ comprendra les machines et les produits de l’oléiculture, les animaux répro dues 
teurs el les animaux de basse-cour et tous les produits et machines agricoles. Le 
programme est fourni par la direction de l'Agricullure, à Tunis. 
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VIGNOBLES ET VINS 


De nos Correspondants : 

GarD (Vômes, le 25 seplembre). — Les vendanges, bien tardives cette année, ont 
commencé dans le Gard dans des conditions climatériques déplorables : ondées, 
rosées, baisses anormales de température, ont contrarié les premières cueilleties 
et gêné les fermentalions (nous avons vu plusieurs foudres à des températures 
inférieures à 15°). di 

Par surcroît, l'orage du 23 courant, renouvelant les désastres de 1907, a fait 
déborder les principaux cours d’eau de la région, interrompu la circulation des 
chemins de fer (ce qui va gêner les expéditions de raisins) et inondé une partie 
des vignobles. Le Vistre, le Vidourle et lé Gardon ont surtout fait des dégâts. 
On signale des vignes sous l’eau à Saint-Laurent-d'Aigouze, Beaucaire et sur 
divers autres points de la partie basse du département, à Sernhac, Calvisson, 
Saint-Michel-d'Euzet, Saint-Gervais, etc. On a même eu à déplorer des accidents 
de personnes Center surpris par les eaux) à Aubord et à Bellegarde. La 
grêle était mêlée à la pluie, par moments, mais n’a pas fait de mal sérieux. Il y 
a, un peu partout, des chemins défoncés où éboulés. La récolte s’annonçait bonne 
comme quantité avec les pluies du mois d'août qui avaient permis aux grains de 
se développer convenablement, A l'heuré-actuelle il serait difficile de formu- 
ler une appréciation sérieuse, le Eee à être considérable si le beau temps 
ne se maintient pendant quelques jours. 

Les premiers vins faits semblent assez réussis : l'acidité y est généralement 
forte et le degré plutôt faible; la constitution générale est cependant bonne et 
ces produits semblent assurés d’une longüe conservation. Il est fort à craindre 
que ceux que l’on va recueillir par la suite ne soient de qualité moindre, à moins 
de journées exceptionnellement chaudes qui permettraient à la plante nue 
brer un peu ses produits et les mettraientà l’abri de la pourriture. 

Les prix sont fermes; mais la hausse tant escomptée ne paraît devoir se pro- 
duire qu'après les premiers « coups de feu ». On a expédié pas mal de raisins en 
Allemagne. Cette marchandise contribuera peut-être, là-bas, au foisonnement 
des vins; nous devons cependant nous réjouir de voir ce débouché prendre plus 
d'extension malgré les méticuleuses for exigées par les autorités doua- 
nières allemandes. — J. M. 


CHARENTE (Cognac, 30 septembre). — Malgré les journées chaudes de la deuxième 
quinzaine de septembre, la végétation est encore en retard. Des attaques de Mildiou 
assez violentes survenues fin août et premiers jours de septembre ont privé de leurs 
feuilles tous les vignobles mal sulfatés. Les vignes gelées, étant plus en retard, ont 
présenté, surtout par leurs raisins, une sensibilité plus grande à la maladie. A l'avenir 
il sera prudent de préserver les vignes gelées par un sulfatage supplémentaire vers le 
milieu d'août et n’intéressant que les jeunes pousses. Il a grélé le 21 septembre, et 
quoique les dégâts aient été insignifiants, la fréquence des orages augmente suffisam- 
ment en Charente pour qu'il soit utile d'étudier un système général de défense. C’est 
ce que nous allons essayer de faire pendant le courant de l'hiver prochain. 


x 


… 
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La véraison de la Folle blanche a été très lente, surtout dans les vignes gelées. Des 
attaques de pourriture se sont produites plus particulièrement sur les raisins atteints 
de Cochylis. Le Colombard est assez bien fruité. Quelques viticulteurs se plaignent de 
la petitesse du grain. Malgré le temps très favorable des jours derniers, la maturité du 
Saint-Emilion laisse encore à désirer. | 
Dans les parties non gelées les vendanges sont commencées, ailleurs elles auront 


‘lieu vraisemblablement du 5 au 15 octobre, Dans la Charente, la quantité de vin ne 


parait pas devoir dépasser celle de l'an dernier. Il est probable que le degré alcoolique 
sera un peu moins élevé. — J.-M. GUILLON. 


CoTe-b'Or (Beuune). — La vendange commence dans notre côte, nous ne 
croyons pas que, de mémoire d'homme, elle se soit présentée dans de plus mau- 
vaises conditions. Nous craignons de voir 4909 classée dans les années les plus 
déficitaires, ce sera peut-être la plus mauvaise année que nous ayons subie depuis 
un siècle. | 

Gelées d'hiver, gelées intenses au printemps, pluie et froid pendant la fleur, 
froid et pluie pendant la véraison. Quelques belles journées pendant la semaine 


de Pâques, de ci, de là quelques rares et brûlants coups de soleil ont vainement 


essayé de relever la température, mais vite de violents et surtoul longs orages 
venaient la refroidir. | 

Le peu de raisins qu'avaient épargné les gelées se sont perdus en grande partie 
pendant la fleur qui a trainé pendant des semaines: depuis, ils ont achevé de 
disparaitre. Il est des hectares, aussi bien en Gamay qu'en Pinot, où l’on récol- 
tera avec peine une pièce de vin, ilen est d’autres, malheureusement nombreux, 
où 1l sera inutile de vendanger. 

Et si encore ce qui reste dans certains terrains privilégiés devait donner des 
vins de bonne qualité, mais est-ce possible avec la situation méléorologique que 
nous subissons? Depuis trois ou quatre mois, c’est à peine si le ciel s’est décou- 
vert pendant quelques jours, c'est à peine si en août nous avons joui de cinq ou 
six journées belles et chaudes, trop chaudes même et venant brüler nos pauvres 
vignes habituées à un temps couvert et humide. 

Et comment s'effectuera la taille cet hiver, le bois est très mal aoûté. Sans 


doute il y a eu un peu de Mildiou cet été, mais beaucoup de propriétaires, désolés 
_du manque de récolte, ont négligé les derniers traitements et il est des vignes 


dont le bois n’est pas mûr et qui n’ont plus de feuilles à l'heure actuelle. 

La question vignette est tout à fait à l’ordre du jour, elle est on ne peut plus 
mal accueillie par le monde vinicole. Propriétaires et négociants y sont absolu- 
ment opposés, ils la rejettent violemment. 

Ils la tronvent absurde et malhonnête. Absurde, parce qu'ils n'arrivent pas à 


comprendre comment il sera possible de l'employer honnêtement. Malhonnête, 


parce qu elle servira à authentifier des vins de mauvaise qualité. 

À l'exception de quatre ou cinq clos de très modeste contenance, il n'y a, en 
Bourgogne, pas de crus classés ; il n’y à que des villes et villages dont le nom 
est universellement connu. Dans chacune de ces localités, il y a des vins de toute 
_ qualité et de toute valeur, mais seuls les premières cuvées sont livrées aux con- 
_ Sommateurs sous le nom hi village où elles sont produites et c'est elles qui ont 
fait sa réputation. Prenons un exemple : si, à Pommard, les Argillières, les 
Poutures, les Ruquiens, ete., toutes têtes de cuvées ou premières cuvées, valent 
de 500 à 800 francs La pièce, ilest des deuxièmes et troisièmes cuv ées, des cuvées 
rondes, des Passe-tous-grains ou des Gamays dont le prix ar jusqu'à 


_ 


50 francs la pièce. Ceux-ci auront ab 
que ceux-là. On pourra donc acheter d 
la bouteille, portant l’estampille officiell 


ent le même droit à la. vignette 
n Dares de Pommard à 0 fr. 23 


ni la fin, ni l'issue. — H. a < + | 


RÉPUBLIQUE ARGENTINE : Le commerce les vins à Buenos-Ayres en 1908. — Le com- - 
merce des vins à Buenos-Ayres est d’une Im. 
tiques douanières, Buenos-Ayres à reçu en ! 
125.150 litres ; pipes, 600 litres ; fûts, 100 litre 


Füûts : 
Vins francis a 53.485 
- Vins de Pasajes eL-Bilbao. . .... 22 RE rene PE AT 
: NinS HAE à RE 222.324 
Vins catalàns et valenciens....... RE 17.983 
Vins blancs secs espagnols........ I 66.695 
RNOTAO ÉSPALADIS AL... 0 Ge OS Pr: JD: d04 
Grenache espagnols (en fûts de 50 itres) RSR: | See BBD 
ue ... 436.256 


près de Re vingt mille hectolitres de vi 1 é- 


soient ordinaires, fins ou demi-fins. F4 ur 
Comme indications du calcul des droits une, on trouvera ci-dessous les opé- 
rations représentant exactement les prix des droits que pavent 100 bordelaises de vin - 


commun : ca 
100 bordelaises, soit 22.500 litres, valeur $or HiDiIé litre: :5.5058 2.250 » 
Remise 5 p. 100...... ART Re 2 112 50 
ve 2.1437.80 $ or 
Droits spécifiques $ or 0,08 par litre $ 0 1.800  » 
Remise 5 p. 100.......... USA es 2 20 90 » 
1.710 » $ or 
Droits additionnels 2 p. 100 2.137 50... ............. (x00 FETES 42 25 
dimbred néon ee IR ce D LU ee Pense = D 
Magasin 0,05 par 100 litres.:.....4,.... dE: DS... OO 41 25 
Factage 0,10 par 100 litres. ............ Re 2250 
Grue 0,35 par tonneau. ...... DA UN CNE Le D... 21 es 2: 8.192170 
(0 1.848 25 | 
2 
Late ES = 4 
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Au cours % 2271, 27 : 4,200 39 $ m. n.. 


Droits d'analyse... à EE 3 50 
DE 350 
Tonnelier...... A nU cas Re . 10 » 
Nat EN ONTIE (UT RER RRES 60 » 
Prasspôrt-à domicile..." .. D. LÉ EE 50 » 


4.331 399$ m.n 


La piastre monnaie vaut 2 fr. 20, soit 9 52 fr. 25 les 100 bordelaises et 95 fr. 42 la 
- bordelaise. 

_Une quantité moindre donne proportionnellement des frais plus élevés, les droits 
d'analyse, timbre, etc., restant les mêmes. 

Les droits sont Je mêmes pour tous les pays, toutefois les Italiens ont réussi à faire 
admettre comme ordinaires tous leurs vins à condition qu'ils soient reçus en dame- 
jeannes de 50 à 60 litres. Les droits sont perçus non sur ce qui entre dans le pays, 
mais sur ce qui est manifesté par la vapeur, c’est-à-dire que les fûts arrivés en vidange 
ou videsse payent comme pleins. 

Ces droits très élevés et destinés à protéger la production locale ont pour consé- 


 auence de restreindre la consommation. Ure famille consommant deux litres de vin 
q 


par jour augmente son budget de plus de 100 francs par mois. 
Il est vraisemblable que nos viticulteurs ne pourront que développer amplement leurs: 


relations avec l'Argentine; pour ce, il faut des livraisons irréprochables, des qualités 


-. 


de tout premier choix et toujours identiques; il faut, de plus, un représentanttrès hon- 
nête et bien introduit auprès de la clientèle. 

Il faudrait aussi l'obtention, par le gouvernement argentin, de Pabcoen du titre 
actuel de l'extrait sec (24 grammes), qui, trop élevé pour nos vins, les fait classer en 
majeure partie comme « vins artificiels », alors que ce sont des vins absolument natu- 
rels et de première qualité ; il faudrait enfin que nos compagnies de navigation puis- 
sent rivaliser avec les compagnies étrangères pour le taux de leur fret. 

Heureusement, en France, on commence à s’apercevoir que notre commerce perd 
du terrain en Amérique et que l'effort individuel est insuffisant ; aussi ne peut-on qu’ap- 
plaudir à la formation nouvelle du comité de Amérique française, qui, dans son appel, 
résume les aspirations de tous ceux qui ont « comme idéal la grandeur matérielle et 
morale de la France » dans le monde etdont l’œuvre ne pourra qu'être féconde et utile 
aux intérêts français. — G. ARNAUD 


AVIS D'ADJUDICATION : Marine nationale. — Adjudication à Toulon, le 4 novembre 


4909, à 2 heures du soir, de la fourniture de 900.000 litres de vin rouge à 10° non logé, 


en 18 lots de 50.000 litres chacun. Dépôt des échantillons au plus tard le 15 octobre 
4909, avant # heures du soir ; cautionnement : 380 francs par lot. — Voir le cahier des 


. charges au bureau des subsistances à Toulon ainsi qu'à Paris, au ministère de la Marine 


RE”: 


(bureau des subsistances). 


— Adjudication, à Brest, le 10 novembre 1909, : à 2 heures du soir, de 400.000 litres 
de vin rouge à 9°, non logé, en 8 lots de 50.000 litres chacun. — Dépôt des échan- 
tillons au plus tard le 20 octobre 1905 avant 4 heures du soir. Cautionnement : 
400 francs par lot. Voir le cahier des charges au bureau du commissaire aux sub- 
_ Sistances, à Brest, ainsi qu'à Paris, au ministère de le Marine (bureau des subsistances). 


FE _ —Adjudication, à Lorient, le 27 octobre 1909, à 2 heures du soir, de 150.000 litres de 


LA 


"a 


vin rouge à 90, non logé, en 3 lots de : 0.000 litres chacun. — Dépôt des échantillons 
au plus tard le 41 octobre 1909 avant 4 heures du soir. Cautionnement : 450 francs par 
lot. Voir le cahier des charges au bureau du Commissaire aux subsistances, à Lorient, 
ainsi qu à Paris, au ministère de la Marine (bureau des subsistances). 
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12 COURS DES PRINCIPAL 

FOURRAGES ET PAILLES 
4 PARIS 

(Les 104 bottes de à kilogrammés) 


CÉRÉALES (LE QUINTAL MÉTRIQUE) 


BLÉS 


pu 8 | pu15 | DU 22 |pu 285 
AU AU AU AU 


14 sepr|21 sepT|28 SEPT| 4 ocr, DANS PARIS 


Paris : pue 13 sEPr|20 sepr|27 SEPT| 4 OCT. 
Blés blanes......... 23 80 | 25 75 | 23 95 | 23 3u [Baille de blé... … 34 à 44138 à 42135 à 45/34 à 38 
— TOUX........... 25 T0 | 23.50 |. 23 80 | 23 40 F6... 50 à 84[7° à 80|66 à 75/45 à 77 
— Montereau..... | 22 50 | 22 50 | 22 50 |- 22 50 Luzerne..... NRC 50 à 80160 à 74162 à 711492-à 70 - 
Départements He 
Dyobi sr 23 50 | 23 50 | 23 60 | 23 50 [| ESPRITS ET SUCRES 
PORN 2 Je dec 99 75 | 99 80 | 22 80 | 29 85 || PARIS 13 SEPT|20SEPTI27 SEPT| 4 OCT. 
NEC ere dau 22 50 | 22 50 | » » | 22 50 | -- = — s—Ÿ, 
Mirchés si Esprirs 3/5 Nord fin | : 
Der AreNCe Arnngers [90° Vhect., esc. 2 %| 42 925 | 42 y» | 49 25 | 43 » 
Londres, . 21% 24 30 | 24 » | 24 30 | 25 10 [le à 
New-York... :...... 20 50 | 20 » | 20 50 | 20 30 ff. SUCRES 
Cheng... air. 18 45 | 18 50 | 19 25 | 19 95 Blanes n° 3 les 100 kil. 32 75 | 32 80 | 32 40 | 30 75 
Raffinés — . | 63 » | 62 50: 6225 63 7% 
SEIGLES HE - te | 
LETTRES | 16 50 | 16 30 | 16 30 | 16 25 4 BETAIL 
AVOINES ie MARCHÉ DE LA VILLETTE 
Paris : (Prix du kilogr. de viande, net) 
3 Tæ 
NOR UE. 17 30 | 17 » | 1725 | 1690 [h Marché du 4 octobre. 
= 1 3 à & S 
Grise CPRPP CE EC EE 16 80 16 50 17 » 16 50 € re qté De qté 2e qté Pre extrêmes à: 
Départements ù et. “ ce S- ES = 
Mn Ain 47 25 | 47 20 | 18 » | 17 » |NBœufs ......... 1 66 | 1 34 | 1 02 | o 9€ à 1 72 
CORRE 18 10-1148 «p.117 50 | 17 50. Meaux... ...... 1 96 | 1:76 | 1 56 | 1 50 à 2 06 
Bordeaux... :...% 17 75:|-17 50 | 18 25 | 18 25 |IMoutons........ 23 2 14 1 94 | 1 84 à 2 44 
Toulouse... ...... 18 75 |°16 25 | 19 50.[-19  » EEes.,....... 1 66 | 1 56 | 1 46 | 1 40 à 1 72 


BULLETIN MÉTÉOROLOGIQUE DE LA SEMAINE 
du 26 septembre au # octobre 1909. 


Tempéra-|Tempéra-|Tempéra- Tempéra- 


À Tempéra-|Tempéra- 
JOURS ture ture ture re D us ture tite ture pme 
. [maxima | minima |moyenne [en millim. me < maxima | minima moyenne en millim. 
PARIS ae - TOULOUSE 
Dimanche.| 18. 3 12. 8 15. 5 7 26 22. 9 9.» 155 0 
Lundi T8 1226722 11. 8 0 21. 21» 6 » 25 0 
Mardi..... 18: 4 ADF A4. 1 0 d 20 . 22 » 9 » Far 0 
Mercredi. 19:74 #1: 15,72 4 29. 24 » ÉTE) 19:55 6 
Jeudi..... 18.73 9,9 14. 1 0 OÙ : 2% :n_ |. 1350 18:.5 17 
Vendredi..| 15. 9 13. 2 14. 5 25 1! . 2159 A5: 18 » 15 
Samedi...| 419. 0 11 pe 16 » 3 2 Don 14 » 18:°5 3 
NANCY "NN ALGER | 
Dimanche.| 419 » } 140 » | 44.5 3 26. 23 ‘n°4 19 TES 0 
dat.) 111» 8 » 12:55 0 Deer . 20.» 19 » EE 0 
Mardi... 18 » | 410» | 44,» (] 4,08 : 27»: O0 (] 
Mercredi. 2 RS) 10 » 45: 5 6 29. 32 » JDE DS 0 
Jeudi..... 18 » 10 » 14 » | 0. 28 » 19.7» 28.5 0 
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© REVUE DE VITICULTURE 


LA VIGNEITE EN CHAMPAGNE 


La question de {a vignette, en Champagne, est en train de prendre une acuité 
considérable. Dans le dernier Bulletin de la Société des viticulteurs de France et 
d'Ampélographie, on lit que,lors de la commission réunie à la fin du mois d'août 
au ministère des Finances, lés Champenois étaient tous des partisans enthou- 
siastes de cette mesure. Les Girondins, chez lesquels la vignette à crû sponta- 
nément, un beau jour, faisaient des réserves en se basant sur l’avis du com- 
merce attaché à la liberté absolue des affaires. Les Bourguignons, on s’en 
rappelle, n'avaient pas été consultés et ne se sent réunis que pour protester à 
l'unanimité. Cette unanimité est touchante, car, étant en Bourgogne en ce 
moment-là, je puis bien affirmer que la plupart des vignerons ignoraient qu'il 
se posait une question vignette. La plupart des négociants, leur inventaire de 
juillet terminé, étaient allés se reposer, villégiaturer, et la question vignette 
leur paraissait une question à laquelle on avait le temps de penser. 

Pour les Champenois, il en était de même. Les représentants du commerce 
étaient dispersés ou occupés par cette manifestation dont le succès fut mondial: 
la semaine d'aviation, et l'acceptation des délégués champenois(1)était plutôt une 
acceptation de principe à une question de vignette que l'on étudierait, que la 


« 


soumission à une vignette qu'on leur imposerait immédiatement et obligatoi- 
remént- #25. °. ; 

Or la Champagne a sa délimitation faite. La vignette admise, son application devient 
obligatoire et c'est un impôt de plusieurs millions qui tombe brutalement sur la Cham- 

pagne. : 

Qui va en profiter de cette vignette, qui va la payer ? En droit paie celui qui 
tire avantage. Seront-ce les vignerons, les négociants? Or,le commerce, comme 
nous allons le voir, ne veut pas en entendre parler. Cette vignette lui est inutile 
toujours, nuisible souvent. Doit-il payer? 

_Les vignerons, au contraire, l’acclament, la bénissent. Par ellela valeur de leur 
récolte et de leur vigne va monter. Doivent-ils payer ? 

Le commerce, qui va être frappé immédiatement, puisque c’est lui qui doit 
passer solder le compte aux caisses de l'Etat, portera-t-il les sommes payées au 
débit des vignerons, c'est-à-dire déduira-t-il du prix des raisins le prix des 
vignettes? Problème de demain. 

Si le commerce de Champagne ne s’accroit pas, s’il diminue par suite des bar- 
rières, — droits de douanes excessifs — qu'ont mis ou que vont mettre (comme 
conséquence de la vignette) certains pays, Etats-Unis, Allemagne, etc., à la 
consommation des champagnes français, c’est la surproduction dans le vignoble, 
les prix avilis, diminués encore des millions de la vignette. 

Si le commerce de la Champagne croit, se développe, par suite du jeu de 
l'offre et de la demande, la demande de vins se faisant croissante, c'est le com- 


(1) MM. Krug et Blondeau, représentants de commerce, auraient protesté cependant au cours 
une réunion générale en Champagne, présidée par M. Cochery. 


Le commerce des grands vins de Lo représenté par ces Fons : 
maisons, peut supporler, tant que sa prospérité durera, un impôt qui pour 


certaines maisons va atteindre 200.000 ‘o ü 300.000 francs par an. 


En outre les petites maisons de con namerce, qui utilisent, heureusement 


pour le vigneron Rte ses vin 18 de deuxième ordre, ses vins d'année 


et toujours deux et trois fois moins chers. 
qui les fait vivre va leur échapper. LesA 
veront sans peine leur clientèle étra ngè 

= 2 


moins de charges, si elles font des prod 
Quelle sera aussi la répercussion su 


its de moindre qualité. 


La mévente des pelits vins, en France, 
é les prix des autres vins? N’a-t-elle pas 


peut résoudre tout cela, mais négociants et vignerons doivent s’en souvenir 
avant de s’en remettre, inconscients, ayeuglés ou fatalistes, au banc d’épreuve 
des années futures. - 3 PS 

En tous cas voyons les arguments { e 
les vignerons de l’autre, représentés pa#leurs députés, MM. Pozzi et Péchadre(1). 
MM. de Polignac el de la Morinerie 6nt remis la note suivante émanant du 
commerce des vins de Champagne, à oumer, président de la commission du 
budget : UE, 3 2 


Nous désirons attirer l'attention de la ü mmission du budget sur les graves incon- 


vénients qui résulteraient de l'obligation dé munir d'une vignette d'authenticité, contre. 


perception d’un droit de 10 centimes par Bouteille, le vin récoie dans la région déli- 
 mitée comme Champagne viticole. 
Le projet qui vous a été soumis confon 
qu'il importe au contraire de distinguer | Pon veut éviter de tomber dans les pires 
erreurs : L = ee 
4° La question de la délimitation et de le 
20 Celle des mesures fiscales à prendre pour fournir des ressources au budget. 
1° Le Syndicat du commerce des vins de hampagne s'est associé à la campagne qui 
aabouti au vote de la loi du 4er août 1905 surdes fraudes et au décret du 17 décembre 1908 
délimitant la Champagne viticole. Notre. but était de protéger le commerce honnête 


contre les pratiques déloyales. Nous voulions empêcher que l’on ne vendit comme vins 
; . manipulés en Champagne avec des vins 


pression de la fraude; 


d'origine champenoise des vins mousseu: 
venant du dehors en totalité ou en partie. £ 

Le décret du 17 décembre 1908 stipule : Article 1er. L'appellation régionale 
« Champagne » est exclusivement réserVéIaux vins récoltés et manipulés entièrement 
« sur les territoires ci-après délimités : 


« prises dans la Champagne viticole). Cé- texte ne comporte nullement l'obligation 


(1) Au cours d’une enquête sur place, Je “pu établir si c’étaient les vignerons ou leur 
représentants qui voulaient la vignette. , e 


SA > 
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s prix des grands vins de la mévente 


Ea deux questions d'ordre bien différent, 
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uit la nomenclature des communes com- 
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Fra roues ces vins sous le nom de « Cham} n », il n’y a de frauduleux que l’acte 
qui consiste à vendre comme tels des vins ne provenant pas de la Champagne viticole. 
Il faut maintenant prendre des mesures pour assurer l'exécution de la loi. Les dispo- 


sitions qui rendront toute fraude impossible sont des magasins séparés par la voie 


publique et des titres de mouvements spéciaux à la région délimitée. 

20 La vignette de garantie est donc tout à fait inutile pour assurer l'authenticité 
des vins. Bien plus, elle serait un détestable instrument de contrôle et ne servirait 
qu’à encourager la fraude et à déprécier le commerce qu'elle est censée protéger. En 
effet, bien ioin d'augmenter la valeur d’un produit en lui donnañt une garantie d’au- 
thenticité, elle permettra que des produits très inférieurs trouvent facile accès auprès 
du public, après avoir reçu l’estampille de l'État, du moment qu'ils proviennent 
de la Champagne. Une même vignette couvrira le vin des grands crus et 


_des vins tout à fait médiocres, voire même des vins tellement inférieurs qu'ils dépré- 


cieront le renom des vins de D en général. De plus, comment poursuivre à 
l'étranger la contrefaçon ou même la simple imitation des vignettes qui ne manquera 
pas de-se faire dans une très large proportion? Comment empêcher d'utiliser à nou- 
veau les vignettes? Notre commerce est en butte à la fraude surtout à l'étranger, où 
elle s'emparera de l’estampille gouvernementale pour écouler ses produits. 

La vignette ne constitue donc nullement une mesure de protection efficace; elle va 
même à l'encontre du but que l’on se propose. Nous citerons entre autres un de ses 
inconvénients qui serait de donner la garantie de l'État à des marques de fantaisie 
portant le nom de personnes ou de maisons n’ayant aucune existence réelle. L’ État se 
trouverait ainsi lui donner un caractère d'authenticité. | 

Il n'y a donc que des motifs d'ordre fiscal qui pourraient militer en faveur de la 
vignette. À ce sujet, nous comprenons la nécéssité dans laquelle se trouve le gouver- 
nement d'augmenter ses ressources pour faire faceaux dépenses de son administration. 
Nous croyons cependant qu’en pareil cas, il faut s'adresser à l’ensemble du pays et ne 


_ pas faire supporter un véritable impôt à une certaine classe de producteurs seulement, 


en contradiction flagrante avec le principe de la répartition équitable de l'impôt entre 
tous les citoyens. Il est en effet impossible de sortir du dilëmme suivant : Ou la vignette 


constituera un véritable impôt et alors cet impôt ne serait prélevé que sur une cer- 


taine catégorie de vins, ou elle serait simplement facultative et ne serait alors d'aucune 
valeur fiscale. F 

Nous sommes convaincus que les vignerons de la Marne, qui n’ont pas encore eu le 
temps de se faire une idée exacte des intentions du gouvernement à leur égard et ne 
se rendent pas un compte suffisant des conséquences de la vignette qu’ils réclament 


 ressentiront profondément le tort qui leur sera fait, lorsqu'ils s’apercevront que le pro- 


duit de leurs vignes subira un impôt auquel échapperont les vignobles des régions non 


_délimitées. Cet impôt n’est nullement nécessaire pour assurer la protection des vrais 
vins de Champagne, puisque cette protection, nous l'avons démontré, sera absolue 


avec des locaux séparés et des titres de mouvements spéciaux. 
- N* oublions pas que beaucoup de petites maisons de la Champagne ne gagnent que 


quelques centimes à la bouteille et se trouveront devant l’alternative, si le projet était 


voté, ou de diminuer encore la qualité de leurs vins ou de les couper avec des vins 
étrangers à la Champagne viticole et de renoncer totalement à la vignette et à la men- 
tion « Champagne » au détriment à la fois du fisc et des vignerons champenois que 
vous cherchez à protéger. : 

N'oublions pas, d'autre part, que, d’après LÉ mistration, il sortirait annuellement 
de la Champagne environ six millions de bouteilles de vins mousseux qui ne pour- 
raient prétendre à la vignette. Elles échapperaient à la taxe au même titre que les six mil- 
lions de bouteilles de la région de Saumur, ainsi que les vins du Jura et d’autres 
régions, et plus d’un million de bouteilles de vins gazéifiés, soit au total quatorze à 
quinze millions de bouteilles. 

Nous devons aussi indiquer le danger qu'il y a à frapper les vins de Champagne de 


# 


taxes exceptionnelles au moment même oo dirons pour prévenir l’ établissement 
de droits exagérés de la part de certains pays étrangers. De quels arguments pourrons- 
nous alors nous servir pour défendre notre commerce, si l'étranger peut constater que, 
dans notre pays même, le vin de Champagne est soumis à un régime d'exception ? | 
Ne vaudrait-il pas mieux, puisqu'il s'agit de trouver des ressources nouvelles, 


taxer tous les vins en bouteilles. Le pays tout entier participerait au nouvel impôt, la 


charge en serait d'autant moins lourde et éviterait de frapper exclusivement le 
commerce honnête de certaines régions d’une véritable pénalité. La loi sur les patentes 


comporte à la base une taxe sur le nombre de bouteilles vendues annuellement, sans. 


distinction d’origine. Cette même base ne pourrait- elle pas servir à l'établissement de 
mesures fiscales visant le commerce des vins en bouteilles, et non Se cer- 
taines régions. | 

On peut préconiser encore une autre mesure qui aurait le double avantage. de four- 
nir d’abondantes ressources et de protéger, le commerce honnête. Ce serait de frapper 
d’un droit fixe toutes les contremarques et marques de fantaisie, Nul ne pourrait 
exploiter, en dehors de sa marque principale, une autre marque sans la faire enregis- 
trer, payer ensuite un droit fixe annuel. 

En indiquant ces sources de revenus, nous sommes certains qu elles compenseront et 
au delà les recettes qui avaient été prévues FE Papposition de la vignette, dite de garantie. 


“ 


Que disent les vignerons. Sous ce titré : : «&« Les Champenois approuveni la vignette 
Cochery »,1 agence Havas publie la note Suivante, peut-être officieuse : = 


t£ ex | 
REIMS, 19 septembre. — Les délégués des syndicats de la fédération des vignerons 


de Champagne, réunis à Ay, et comprenant quatre-vingt-dix syndicats, ont voté un 
ordre du jour de félicitations aux membres du gouvernement, et particulièrement aux 
ministres des Finances et de l'Agriculture, pour le projet de vignette de garantie des vins 
de cru inséré dans la prochaine loi de finances ; * ils pensent que le projet de la sous- 
commission adopté par la commission du budget et établissant une vignette pour les 
vins de Champagne, avec un tarif différentiel correspondant au prix de la vente de la 
bouteille, sera soutenu énergiquement par le gouvernement; ils ont l'assurance que ce 
projet compléterait utilement l'institution d'un double acquit et de la séparation des 
locaux. Cette dernière mesure, qu'ils jugent d’une extrême TADAEE est le complé- 


ment nécessaire pour donner à la ME tout l'effet qu’en attend la viticulture 
champenoise. (Havas.) - 


. Nous aurions aimé à lire un article plus documenté sur les arguments fournis 
par les délégués des syndicats de la Fédération des vignerons de Champagne. 
N'ayant pu assister à leurs réunions, nous ne pouvons les fournir. Nous CEA 
que cette note suscilera de leur part un article de fond qui donnera, nous n’en 
doutons pas, des aperçus nouveaux sur cette question si grosse de conséquences. 

Nous savons seulement que la Fédération pensait créer un Limbre de garantie, 
se vendant à son profit, lui permettant de vivre et d'exercer toute surveillance 
utile. Le timbre de garantie, devenu vignette, 1 tombe dans les caisses de l'Etat. 

L’obtention des magasins séparés n'est pas liée en tout cas à cette question 
vignette, comme quelques représentans des vignerons l'ont cru. 


Même cette question des magasins séparés, grosse charge pour des petits 


négociants, n’est pas terminée. Il se crée en ce moment un syndicat du pelit 
commerce, qui veut vivre et qui, écorché Lout vif par la nouvelle loi, nous fera 
bientôt entendre sa voix et ses doléances. | 

P. PACOTTET. 


CES 


.-S. — Le gouvernement russe pour assurer le recouvrement des droits de douane . 


sur . champagnes avait décidé de revêtir. les bouteilles de vin de Champagne d'une 
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bande de contrôle fiscal comme le sont en France les boîtes de cigare. Le droit de 


douane atteint, chez nos alliés, quatre francs quarante-cinq par bouteille, 


Le commerce de champagne crut pouvoir se réjouir de cettebande de garantie. chère- 
ment payée, qui devait, semblait-il, les protéger contre les imitations de leur vin et 
de leurs étiquettes. | 

Malgré le-grand intérêt pécuniaire qu'il y avait pour le gouvernement russe à sur- 
veiller cette vignette elle fut contrefaite aussitôt. Qu'en sera-t il d’une vignette destinée 
à protéger nos vins dans des pays étrangers sans que leurs gouvernements respectifs y 
soient intéressés. Ces mêmes gouvernements ne pourront voir,qu avec joie, cette imita- 
tion de notre vignette au profit de leurs vins nationaux. — P,. P. | 


_ 


—————————————————————————————————————— 


CARACTÈRES DISTINCTIFS DES PETITS VINS NATURELS 
PAR RAPPORT AUX VINS PLUS CORSÉS MOUILLÉS (1) 


1° L’acidité totale etle sucre d'un moût subissant des variations de sens inverse 
au cours de la maturation du raisin, l’idée est venue, il y a déjà longtemps, à 
M. Armand Gautier, que l’alcoolicité el l’acidité d’un vin pouvaient être complé- 
mentaires dans une certaine mesure. Après vérification ce savant indiqua que la 
somme alcool + acide d’un vin non mouillé ne devait pas s’abaisser au-dessous 
dé13, et le Comité des arts et manufactures adopta 12,5 comme minimum dans 
son instruction pour calculer le vinage accompagné de mouillage — et non pas 
pour le mouillage sew{, qui n’a fait l'objet d'aurun texte officiel, contrairement à ce 
que croient encorenombre d'experts. | | 

A l'usage on s’aperçut vite que ce minimum ne pouvait s'appliquer à l'Aramon, 


cépage de base de tous les vins du Midi à peu près, c’est-à-dire d’une bonne moi- 


tié de notre production en vins de grande consommation. Nos tableaux permet- 
tent aussi de constater, contrairement à une opinion assez courante parmi les 
experts, même dans le Midi, que les hybrides Bouschets ne suffisent pas toujours 
à relever l’Aramon à ce point de vue — et que le Petit-Bouschet surtout doit sou- 
vent bénéficier des exceptions consenties à ce cépage. 
D'un commun accord, M. A. Gautier et ses adeptes concédèrent à l’Aramon un 
minimum spécial de 11,5, et exceptionnellement 11,0. Pour notre part nous avons 
rencontré quelquefois ce minimum dans les vins naturels; nos-n°° 12,35, 37, 107 
en sont encore des exemples (2). 
_ On a donc cherché à perfectionner cette règle et on a cru dernièrement lui 
donner plus de précision el plus de justice en se rapportant non plus à l'acidité 
totale, qui peut être faussée par une altération microbienne, la piqüre notam- 
ment, mais à l'acidité fixe, à laquelle certains chimistes reslituent encore 1/10° 
de l'acidité volatile. Les minima considérés sont alors de 11,5 et 12,5 selon que 
l’Aramon prédomine ou non dans la constitution des vins examinés. On voit dans 


les résultats de nos analyses quelle forte proportion de nos vins naturels, sur- 


.() Extrait d’un travail récent des auleur sur l'anælyse des vins du Gard (plaines) et de 
Camargue, des récoltes 1907 et 1908 (Bulletin de la Société centrale d'Agriculture du Gard, 
année 1908). 

(2) Les chiffres d’acidité, d'extrait, etc... fisurant dans les sommes et rapports de nos tableaux 
furent, bien entendu, corrigés comme d’usage chaque fois qu’il y avait surcharge due au plâtrage, 
au sucre, à l'acidité volatile, etc... Il n’y à que pour l'acide tartrique libre qu'on n’a effectué 
aucune correction, attendu que nous considérons ce corps comme faisant partie de la constitution 
propre du vin chaque fois qu'il n’en a pas été employé à la vinification. Et encore, en ce cas, les 
Es signalées étant anodines à notre avis, aucune correction de ce chef ne nous a paru 
utile. 
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tout en 1907, ne satisfait pas à cette exi 


La règle alcool + acide, même ainsi modifiée, se montre donc insuffisante. Il 
fallait trouver mieux. ete Se < 
2’ M.Halphen pensa tout récemment à utiliser non plus lasommealcool + acide, 
mais le rapport acide—alcool,ou,si l'on veut, l'acidité par degré d'alcool. Depuis 
longtemps, avons-nous dit, on a remarqué que l'acidité d’un vin était en quelque 
sorte complémentaire de son titre alcoolique ; par conséquent plus le titre alcoo- 
lique d'un vin sera faible et plus son aci ilé par degré d’alcool sera élevée. Il est 
_ donc possible de déterminer aujourd'hui, à l’aide des milliers d'analyses de vins 
_nalurels déjà effectuées, le degré alcoolique moyen qui correspond à une cer- 
taine acidité par degré d'alcool. C’est ce qu'a fait M. Halphen. Pour se mettre à 
l'abri des fluctuations venant des altérations microbiennes des vins, il s’est rap- 
porté encore à l'acidité fixe convenablement corrigée de toute addition nette- 
ment reconnue à l'analyse ; mais il a tenu compte aussi d'une certaine acidité 
volatile normale, qu’il a évaluée à O gr. 7 d'acide sulfurique par litre pour tous les 
__ vins. C’est peut-être là le point faible de sa théorie. ee 
Quoi qu'il en soit, M. Halphen a pu ainsi établir une formule et des courbes 
nous permettant de déterminer, pour chaque vin, le degré alcoolique minimum 
au'’il doit avoir d'après son acidité fixe. Si le degré alcoolique enregistré est infé- 
eur, c'est quil y a probablement mouilla 
alcool + acide, un rapport acide — alcoolé 
tandis qu'un tel rapport faible permet de supposer un vin corsé mouillé. 
Les calculs d’après la formule général 


le de M. Halphen, s'appliquant à la 
moyenne des vins français, montrent quelle forte proportion (38 %) de nos 
vins de plaine donnerait une suspicion de mouillage en 1907. Cette propor- 
tion n'est que de 15 % en 1908. 0 | 
Il faut donc, là encore, faire des concesssions à nos cépages grands produc- 
teurs du Midi: l’'Aramon et les hybrides Bouschets. M. Halphen a prévu ce cas et 
nous à tracé une courbe spéciale, moins sévère, pour les « Aramons de plaine»; 
en nous y reportant nous voyons aussitôt les pourcentages ci-dessus s’abaisser 
à 11,8 en 1907 et à zéro en 1908. rss 
Les courbes et formules de M. Halphen pourront donc nous être d'un utile 
secours chaque fois que la somme alcool acidité paraîtra en défaut, et que 
nous connaîtrons l’origine du produit expertisé. On ne peut que formuler un 
regret à ce sujet : c’est que leur auteur n’ait pas davantage précisé le cas de nos 
trainé au delà des limites actuelles de 
ces courbes (1). Avec le temps nous espérons arriver nous-mêmes, pour cette 
intéressante règle, à plus d'extension etde 
vins. - 2e 


peuvent « peser » que 6 ou 6,5 à 8 % d’alcool. Dan$stout le vignoble du Beaucairois, de la Gar- 
donnenque, du bas Vidourle, etc., chacun sait que si les premiers vins récoltés (en général trop 
tôt) pèsent 6 à 7°, les derniers peuvent dépasser 89, En 1903, année de gelée, un vignoble en vue 
des environs de Beaucaire donna une moyenne de 6° couverts — tandis qu'en 1906 ce méme vignoble 
donna du 9 à 10° selon l’époque de la cueillette. En 4907 nous voyons notre vin n° 31 atteindre 907 
malgré les inondations! Il est aussi injuste, à notre avis, de reprocher aux plaines la petitesse 
de leurs produits que de leur contester (sous prétextede vinage) la possibilité de faire mieux. Kn 
réalité c'est affaire de rendement à l’hectare et d'époque de cueillette, et il serait préférable de 
limiter officiellement le degré des vins que d’accréditer parmi les experts des opinions théoriques, 


parfaitement controuvables au vignoble. a 


(4) Car c'est une erreur de croire, comme on sh eV que les petits vins de plaine ne 


LT 
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3° M. Blarez a utilisé un peu différemit les mêmes remarques fondamen- 
tales ; il se base encore sur la somme el sur le rapport de l'alcool et de l'acidité 
fixe, éelle- ci étant convenablement corrigée s'il y a lieu, mais sans aucune con- 
tingence du côté de l'acidité volalile. 11 fait des catégories où les minima d’acidité 
fixe correspondant à un même degré vont en décroissant, de sorte qu'il suppose 
connue l'origine des produits; mais ses catégories sont assez bien caractérisées 
pour qu'on y puisse aisément Caser un vin au seul aspect de son analyse chi- 
mique. Il y aurait donc progrès de ce côté par rapport aux règles précédentes, 

dont la généralité a quelque chose d’effrayant quand on réfléchit à la diversité 
; des vins récoltés sur notre territoire. : 

Ce n’est plus l'acidité par degré d'alcool qu’utilise M. Blarez, mais son inverse, 
ou, si l'on veut, le nombre de degrés d'alcool correspondant à 1 gramme d’aci- 
dité fixe sulfurique, le quotient alcool-acidité fixe. Ce nouveau rapport indique 
aisément, sur les tables de l’auteur, le degré alcoolique que doit posséder un vin 
en raison de son acidité fixe pour échapper à toute suspicion de mouillage; s'il 
pèse moins il y a présomption de fraude. | 

Peu de nos échantillons paraîtraient mouillés à M. Blarez (2,67 %). Encore 
quelques-uns sont-ils des produits qui ont dû voir leur acidité fixe anormale- 
ment abaissée dès la cuve par des fermentations parasitaires. 

La règle Blarez paraît donc jusqu'ici la plus généreuse à nos petits vins, même 
- en année défavorable pour les juger, comme 1907. Mais toute médaille a son 
revers : elle eût été généreuse aussi pour les fraudeurs qui auraient su réaliser 
simultanément les mêmes degrés d'alcool et d'acidité fixe — ce qui n’est pas 
impossible — et on peut se demander si, en année normale, il ne faut pas lui 
préférer le rapport Halphen ou la règle de Roos qui ne donnent pas non plus 
d’ po, en 1908 ? 

° On a depuis longtemps remarqué que le rapport des poids d’alcool et 
ae sec à 100° est d'autant moins élevé que les vins sont de plus faible 
degré alcoolique. Donc, un vin corsé mouillé doit s'opposer aux petits vins de 
même degré par un rapport alcool extrait relativement élevé. 

Ea réalité, ce caractère, exact en lui même, se trouve souvent atténué aujour- 
d'hui parce que les cuvages ont été raccoureis et qu'en beaucoup de cas, très 
défendables d’ailleurs, nos vins rouges ne passent plus sur le marc un temps 
suffisant à la dissolution de tout l'extrait qu'ils devraient lui prendre. Le manque 
de vaisselle vinaire, la peur des intempéries dans les situations trop voisines 
. des cours d'eau (cas général des plaines), le souci de la finesse, etc., sont des 
_ excuses suffisantes à ces nouveaux errements. Mais il n’en est pas moins vrai 
que beaucoup de nos vins ne sont plus assez rouges au sens chimique de cette 
appellation et tendent trop aujourd’hui à acquérir la composition des vins blanes 
ou rosés. 

Quoi qu'il en soit, notre sympathique maître, M. Roos, a tiré parti du quotient 
de la somme alcool + acidité fixe par ce rapport pour déceler le mouillage. Ce 
quotient ne s'abaisse pas, dit-il, au-dessous de 3,0 pour les vins rouges el 
de 2,4 pour les vins blancs sans que le mouillage n’intervienne. Cela est pour- 
tant arrivé en 4907 dans les endroits les plus bas du département, et pas tou- 
jours pour des produits cueillis avec les pluies. Néanmoins la proportion des 
exceptions se réduit à 19,7 % en 1907, à néant en 1908 (1), et nous croyons fort 


(1) En exceptant le n° 129 venant de vendanses très altérées. 
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que ces Ne Sécteut simon sur. Le vins à. cuvage réduit, à en croire + 
rapports alcool — extrait correspondant à ces exceptions. 

5° Le rapport alcool — extrait sert encore aux chimistes à déceler le vinage, la 
nature ne dépassant jamais (?) un certain équilibre entre ces deux éléments dela 
composition des vins. {l paraîtra étrange que nous nous arrêlions sur cette uti- 


lisation à propos des vins de plaine. Maïs d'après ce que nous venons de dire, si - 


ceux-ci cuvent peu, les rapports habituels entre ces deux. facteurs se trouvent 
faussés et la démarcation que traçait le cuvage entre vins rouges et vins blancs 
Lend à s’effacer, cela d'autant plus que le vin cuvera moins. Or, des instructions 
du Comité des . et manufactures indiquent nellement aux experls qu'au-dessus 


de 4,5 pour les vins rouges et de 6,5 ÿ pOur les vins blancs, il doit y avoir pré- 


Fr de vinage | A 

Nous pouvons donc faire dans nos plaines du vinage sans le savoir (4), tout 
comme M. Prudhomme faisait de la prose. Il nous suffira pour cela d’être à court 
de cuves, menacés par les pluies, ou simplement incités à faire de la finesse par 
un œnologue bien intentionné; nous interromprons la cuvaison alors que le 
liquide aura dissous assez de couleur pour n'être plus rosé, c'est-à-dire assimi- 


lable à un vin blanc par la législation, mais n'aura pas encore dissous assez 
d'extrait pour avoir la constitution légaled'un vin rouge. Et le chimiste non pré- 


venu verra dans ce produit un vin rougesuralcoolisé, poursi innocent de vinage 
que vous soyez. Le cas s’est présenté assez souvent en 1906, année de qualité, 


où la nature fut généreuse en tout, sauf en quantité; il en rene des vins con- 


centrés, proportionnellement plus riches en alcool qu’en extrait sec, lesqueis 
furent parfois suspectés de vinage. L’ un de nous en eut plusieurs exemples à 
arbitrer. æ 


Chose curieuse nous retrouvons, en 1907 surtout (6,6 %), d'assez nombreux. 


exemples de ce vinage apparent, pion que les conditions naturelles aient été si 
différentes de celles de 1906. Ce fait prouve absolument ce que nous disions plus 
haut, en 4°, à savoir : que la durée du cuvage peut grandement influencer le 
rapport cool: extrait et le fausser au point de faire saillir ua vinage qui n'a 
jamais existé. Et dans ce cas nous voyons que la différence des extraits par degré 
d'alcool n’est pas toujours d’un grand secours pour étayer ou combattre cette 
accusation, si proche parente de celle de sucrage ! — comme elle n’est pas tou- 
jours capable d'écarter les soupçons d’additions de piquettes. 

En dehors de cette cause aussi nette qu'aujourd'hui fréquente d'élévation du 
rapport alcool-extrait, il y en a une autre dans les années pluvieuses. C’est qu'il 
peut y avoir sous | inflnenes de la pluie;chez certains cépages tardifs et natu- 
rellement alcooliques, tels que la Clairette, une formation tardive et propor- 
tionnellement plus abondante de sucre que d’ extrait. M. Müntz a depuislongtemps 
démontré, en effet, l'influence favorisante des arrosages tardifs sur l'élaboration 
des éléments solides du fruit, arrosages qui ont fait la fortune des vignes à 
grands rendements. Les sine de septembre peuvent évidemment jouer auprès 
de ces cépages le rôle des arrosages d’a août sur d’autres, il y a tendance alors 
à un déséquilibre marqué de la composition normale des. fruits. Le sucre peut se 
former en quantité relativement surabondante et il peut en résulter ensuite un 
vin viné là où l’on ne comptait trouver qu'un tout petit vin, sinon un vin mouillé. 
Celui d’entre nous qui a constaté ce cures phénoméne naturel et a commencé 


(1) Et ce qui est plus fort, sans alcool! : 
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D, 


à le chiffrer en vue d’un travail ultérieur, professe qu'il n’est pas étranger à 
l'élévation du rapport alcool-extrait dans certains de nos échantillons de 1907. 
Comme quoi des causes bien différentes peuvent avoir quelquefois les mêmes 
effets! 

Quoi qu'il en soit de la cause du mal, il n’en ressort pas moins de cet exposé 
qu'il y a un peu conflit ici entre ce qu'oû peut considérer très honnêtement 
comme un progrès œnologique et les exigences de la répression du vinage et du 
sucrage. M. Roos le constatait de son côté dans son dernier rapport sur les vins 
rosés à la Société des Viticulteurs de France et concluait qu'il y avait lieu de 
reviser complètement aujourd'hui cette partie de nos usages analytiques et de nos 
règlements. + | 

Nous ne pouvons que nous associer à ce vœud’après ce qui précède et engager, 
en attendant, la propriété à surveiller davantage la durée de ses cuvages de 
façon à obtenir des vins qui soient, au point de vue légal, ouchimiquement rouges, 
ou nettement rosés, blanes, etc. De la sorte ils éviteront des accusations mal 
fondées sans doute, mais dont il est toujours long et ennuyeux, parfois même 
malaisé, de se laver. 5 

6° Enfin nous avons cru devoir calculer le rapport des cendres à l'extrait, sur 
lequel on se base parfois pour distinguer la piquette du vin, et surtout l'addition 
de piquettes du mouillage proprement dit. On estime en effet qu’en général le 
poids des cendres ne s’écarte guère des 8 à 12 centièmes du poids de l'extrait — 
10 à 12 pour les vins rouges, 8 à 10 pour les vins blancs. On voit qu'en 1907 sur- 
tout ces limites furent souvent franchies, parliculièrement dans les plaines à 
grands rendements du Beaucairois et en Camargue. On peut même remarquer 
que les 6 piquettes analysées ne fournissent pas des chiffres bien exceptionnels, 
sauf celle que nous fabriquâmes nous-mêmes. 

L'un de nous a souvent constaté en effet que la culture à grands rendements, soit 
par les engrais qu’elle oblige à employer plus abondamment, soit parce qu’on la 
pratique dans des alluvions très fertiles, des fonds de cuvette où les eaux drainent 
et accumulent toutes les matières salines des terres voisines, peut engendrer ainsi 
des produits anormalement riches en cendres, pouvant établir la confusion avec 
les piquettes ou les additions de piquette. Ce sont la des exceptions fâcheuses, 
mais dont les experts doivent envisager parfois la possibilité, quand l'enquête 
les conduit à tenir compte dans leurs appréciations des questions d’origine, 
production ou vinificalïon.: 

En somme, nous sommes loin d’être désarmés contre les vins mouillés par 
existence des petits vins de plaine, puisque nous n’avons que deux vins sur 
soitante-seize qui nous aient fourni des chiffres anormaux dans les six dernières 
colonnes à la fois, cela en 1907, année on ne peut plus défavorable à la distinction 
de l'œuvre vraie de la nature — tandis qu'il n’y en a point en 1908, année assez 
voisine de 1907 comme résultat général, avec les pluies et inondations en moins. 
Mais les exceptions enregistrées colonne par colonne démontrent la grande diffi- 
culté des expertises en matière de petils vins, et les connaissances œnologiques 
profondes qu'il faudrait souvent exiger des chimistes auxquels on les confie, 
sous peine de faire de l'arbitraire bien plus souvent que de la justice à l’égard 
de certains propriétaires méridionaux, 2 l'état actuel de notre législation. 


H. AstTruc et J. Manoux, 


Directeur Préparateur 
x à la Station œnologique du Gard. 
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L'application du froid aux vins mousseux remonte Bout-être au siècle dernier. 
On sait de longue date, en Ces les froids de l'hiver exercent une 
action favorable sur ee propriétés physiques du dépôt formé pendant la fer- 
mentation en bouteilles, sur les vins légèrement troubles, ou bleus, qui devien- 
nent plus rapidement limpides et même : sur la qualité de vin que celte action 
du froid mürit. - 

L’incertitude des variations de la 5 atmosphérique, trop souvent 
cause de désastres, lorsqu'un brusque refroidissement intense venait geler le vin 
et provoquer | cxblobrof des bouteilles, avait restreint ces applications. 

Elles se multiplientet se RARE depuis quelques années grâce à l'emploi 
du froid artificiel, et les installations frigorifiques sont de plus en plus nom- 
breuses partout où l’on prépare des vins mousseux. 

Cette préparation des vins mousseux € st peu connue. Il subsiste encore autour 
d'elle quelque chose du mystère qui l’ entoura pendant deux siècles; aussi pour 
mieux préciser les applications du froid, eroyons- -nous devoir exposer sommai- 
rement ses origines et ses principes. = 


Le vin est le produit de la fermentalion complète ou incomplète du raisin 
frais ou du jus de raisin frais. (Congrès de la Croix blanche de Genève, 1908.) 
Cette définition s'applique aux vins mousseux comme aux vins non mousseux. 


Mais tandis que ces derniers peuvent s ‘obtenir par une seule fermentation 


alcoolique, en récipients ouverts, les prémiers vins sont le produit de deux fer- 
mentations successives, l’une en récipiels ouverts, l’autre en bouteilles hermé- 
tiquement closes. Cette double fermentation caractérise les vins mousseux natu- 
rels dont les vins de Champagne représentent la forme la plus parfaite. 

La fermentation en bouteilles n’a point pour unique résullat la production de 
la mousse. Elle développe, elle exagère certaines particularités de la saveur et 
du bouquet, et celte exagération, qui peut accroilre les qualités de certains 
vins, pal aussi, pour nombre d’autres, 2 ressorlir les HS 


La vinification en mousseux est vieilli n environ deux siècles et demi. Eclose, 
suivant la légende, au monastière d'Hautyillers, près d’Épernay, elle eut vrai- 
semblablement pour genèse la préparation fortuite des vins devenus mousseux 
par la seconde fermentation naturelle que subit le vin nouveau mis en bouteilles 


au printemps. Les premiers vins mousseux étaient des vins troubles, contenus - 


dans des bouteilles à panse rebondie, bouchées avec des tampons Fe chanvre 
ou des chevilles de bois entourées d'étoupe. 

Vers l’année 1700, le vin mousseux trouble fait place au vin limpide, séparé 
de son dépôt par simple décantation. En 1711, on emploie les bouchons de liège 
maintenus par des ficelles. Les bouteilles primitives, peu résistantes à la pression 
intérieure, sont modifiées, et leur forme se rapproche peu à peu du type actuel. 
Au lieu de séparer le vin de son dépôt par une simple décantation, on extrait 
le dépôt du vin par les opérations plus minutieuses et plus parfaites que nous 


connaissons aujourd'hui sous les noms de mise Sur pointe, remuage et dégorgement. 
AE 


(1) Mémoire présenté au Ier Congrés français du Froid à Lyon. 
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Un obstacle Ross cependant pendanif de nat années à l'essor commer- 
cial des vins mousseux. Au cours du xvin® siècle, on avait bien observé que le 
sucre contenu dans le vin est l’un, des facteurs de la mousse, mais on disposait 
seulement de la dégustalion pour apprécier la proportion de sucre, aussi la pré- 
paration des vins mousseux était-elle incertaine, et l'explosion Lu. bouteilles, la 
casse, causait parfois la ruine du négociant. On cite des casses de 90 %.. 

Dans les premières années du xix° siècle, une méthode empirique basée sur 
l'emploi de l'aéromètre de Cadet de Vaux, puis, en 1836, la méthode de dosage 
du sucre imaginée par François, de Chatons sur-Marne, donnèrent aux Arages en 
mousseux une sûreté relative. 

A dater de ce moment, le développement commercial des vins de Champagne 
s'accélère. Sa méthode de préparation du vin mousseux n'a point varié, mais 
de nombreux perfectionnements ont élé on men apportés dans la manu- 
tention. 


* 
* # 


La vinification en mousseux peut être divisée en deux Déridles correspondant 
aux fermentations successives. 

Les applications du froid pendant la première période (période du vin non 
mousseux) sortent du cadre de ‘ce rapport, exclusivement consacré aux vins 
mousseux. Nous nous bornerons à rappeler qu'il est toujours utile et souvent 
nécessaire d'exposer aux froids de l'hiver le vin qui vient de terminer sa pre- 
mière fermentation et qu'il en est de même pour la cuvée, mélange des vins de 
différents crus, destiné à la prise de mousse. 

La seconde période commence avec l'opération du tirage, qui est la mise en 
bouteilles de la cuvée renfermant la proportion de sucre exactement calculée 
pour obtenir, par la fermentation, la pression prévue. les bouteilles contenant 
le vin de la cuvée sont aussitôt entreillées dans des caves ou dans des celliers à 
température constante. La seconde fermentation, ou prise de mousse, se déclare 
et forme dans la bouteille un dépôt qui ne doit pas adhérer aux parois et qui 

devra, par la suite, lors de la mise sur pointe, pouvoir être facilement rassemblé 
sur le bouchon. 2 À 
Mais il n’en est pas toujours ainsi et trop souvent le dépôt adhère aux parois 


_de la bouteille ou bien encore présente une viscosité qui le rend peu maniable. 


C’est alors que l'application du froid est utile. Elle améliore le dépôt en dimi- 
nuant soit son adhérence, soit sa viscosité. 
L'action du froid sur les bouteilles de vin mousseux présente encore un autre 


_ avantage : elle restreint toujours, et souvent elle supprime les chances d’un: 


accident connu sous le nom de gelée du vin. Get accident se produit sur les bou- 


teilles de vin jimpide, préparées pour l'expédition, lorsque ces bouteilles subis- 


sent, par suite des variations de la température atmosphérique, un froid intense. 
Le vin se trouble et le précipité ainsi logé ne disparait pas en totalité lorsque 
la température remonte. 

Pour éviter la gelée du vin, il suffira de soumettre le vin, avant son expédi- 
tion, à l’action d’une lune plus basse que toutes cales qu il est exposé à 


mb par la suite. 


Ge double résultat : alotalion du dépôt, élimination des risques de gelée, 
peut s'oblenir aujourd hui en laissant les bouteilles pendant quelques jours 
dans des chambres frigorifiques dont la température est généralement comprise 
entre —5 à —10 degrés. 


Cette Rae du froid aux vins L n est point la seule. La Ms 


doit être, comme on sait, disposée sur un pwpilre, remuée pendant plusieurs 


semaines et souvent pendant plusieurs mois, puis, quand le dépôt est bien ras- 
semblé sur le bouchon, on procède au dégorgement. 

Dans cette opération, l’ouvrier maintient la bouteille inclinée, le col dirigé 
- obliquement vers le sol. A l’aide d'un crochet, il enlève l’agrafe et laisse partir 


le bouchon chassé par la pression intérieure. fe partie du vin s’échappe entrai- 


nant avec elle le dépôt rassemblé par l’ opération du remuage. 

A ce mode opératoire, qui exige une réelle habileté professionnelle et qui 
‘cause, en outre, la perte d’une quantité de vin relativement importante, 
M. nant Walfard substitua, en 1884,-le 5e connu sous le nom n de dégor- 
gement à la glace. 

Dans ce procédé, le col de la bouteillié renversée est plongé dans un liquide 
incongelable (eau glycérinée, solution de chlorure de calcium) jusqu’à la forma- 
tion, dans le vin, d’un glaçon de 2 à 3 centimètres d'épaisseur, qui emprisonne 
la totalité du ee On peut alors dégorger en laissant échapper le bouchon, 
sans craindre qu'une parcelle du dépôt ne retombe dans le vin et n'en altère a 
limpidité. Le dégorgement à la glace présente encore un autre avantage : 
refroidissement du col de la bouteille diminue la pression intérieure, et le ee 


de vin qui s'échappe avec le dépôt est bien inférieur à celui que l’on perd par le : 


procédé ordinaire. 

Aussi le dégorgement à la glace est-il. pop maintenant par la plupart. des 
grandes maisons de Champagne. | 

La vinificalion en mousseux se ter mine avec l'opération du dégorgement. Il ne 
reste plus qu’à remplir la bouteille, boucher et préparer pour /’ RATES 


* 
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Il existe donc, actuellement, deux importantes applications du froid aux vins 
mousseux !: \ 

1° Après la prise de mousse, lorsque le dépôt formé dans la bouteille présente 
des propriétés anormales, l’action des basses températures peut modifier favo- 
rablement ces propriétés ou. On exposait jadis les bouteilles aux froids 
de l'hiver; on les place maintenant pendant quelques jours dans des chambres 
ue x 

2° Pour extraire le dépôt de la bouteille, le dégorgement à la glace constitue 
un periechonnement notable. 

Il nous reste à décrire les principaux types de chambres frigorifiques et 
d'appareils à Fe 


CHAMBRES FRIGORIFIQUES. — /nstallation. de MM. Pol, Roger et C**, à Epernay. — 
MM. Pol, Roger et Ci° ont fait établir, en 4906, une installe tof frigorifique, l’une 
des plus importantes et des plus remarquables créées actuellement en vue de 
l'application rationnelle des basses températures aux vins mousseux avant le 
dégorgement. 

Cette installation comprend deux chambres identiques. Les dimensions inté- 
rieures de chacune de ces chambres sont: longueur, 6 mètres ; largeur, 3 m. 20; 
hauteur, 3 m. 20. L'une de ces chambres est disposée, au niveau du premier 
étage de caves, à la profondeur de 17 mètres; l’aulre, au niveau du deuxième 
élage, est à la profondeur de 28 mètres. Les caves sont creusées dans la craie. 


Cette chambre est sans contact continu avec les parois de la cave dans laquelle : 
elle est disposée. Pour assurer l'isolement de la base, on a établi sur la craie . 


= 
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un premier lit de mâchefer, au-dessus R se trouve une épaisse couche de 


béton, surmontée elle-même d’un lit de débris de liège. Des traverses disposées 
dans la couche de liège maintiengent à un dut intervalle le plancher en bois 


recouvert de lames de plomb. 


Le fourreau de la chambre (parois lalérales et supérieures) est en ciment armé 
de 0 m. 08 d'épaisseur. Une épaisse garniture de débris de Hège sépare ce four- 
reau du cadre interne qui est constitué par deux couches de bois à fils croisés, 
recouvertes d'un papier goudronné spécial. 

Dans la chambre ainsi isolée, le refroidissement est obtenu par la circulation 
d'une solution de chlorure de calcium, à une température convenable, dans des 
tubes disposés horizontalement à la partie supérieure. 

Le refroidissement de la solution de chlorure de calcium est réalisé par un 
appareil à chlorure de méthyle, système Douane. 

L'installation de ces chambres frigorifiques est également due à la maison 
Douane. rs 

Chaque chambre peut contenir cinq tas de bouteilles, formant un total de 
8.000 bouteilles. Ces bouteilles séjournent pendant trois jours à une température 
que l'on fait varier de —7 à — 10°, suivant les vins. Chacune des chambres 
pouvant être chargée deux fois par semaine, l'installation de MM. Pol, Roger et Ci° 
permet donc de soumettre à l’action du froid 32.000 bouteilles par semaine. 


Installation de MM. Moët et Chandon, à Épernay. — Une chambre frigorifique 
d'essai existe depuis 1908 chez MM. Moët et Chandon. Cette chambre de dimen- 
sions relativement restreintes, en raison de son but, diffère des précédentes 
par certains détails de construction et, en particulier, par les dispositions prises 
pour assurer l'isolement. Le refroidissement est encore obtenu par la circulation 
de chlorure de calcium dans des tubes disposés à la partie supérieure de. la 
chambre. Un ventilateur, mü électriquement, régularise la répartition de l'air 
froid. 

Cette chambre d'essai se distingue encore des précédentes en ce que les bou- 
teilles à refroiair sont placées sur un chariot pouvant contenir environ 1.000 bou- 
teilles. Tous les trois jours, le chariot est retiré de la chambre et remplacé par 
un nouveau chariot chargé. 

Cette chambre a été installée dans le but de préciser les meilleures conditions 
d'application du froid aux vins mousseux. Au point de vue des propriétés phy- 


siques du dépôt, il semble qu'il soit avantageux d'utiliser des températures aussi 


basses que possible pendant un temps restreint. La température minimum pos- 
sible varie avec chaque vin. D'une façon générale, il est utile d'obtenir la forma- 
tion de quelques glaçons dans les bouteilles. 

Mais à ces températures limites on risque de provoquer l'éclatement des bou- 
teilles si la solidification s'étend. 


DÉGORGEMENT A LA GLACE. — Le brevet de M. Armand Walfard date de l’année 
1884. Dès l'année 4891, la maison Mo‘t et Chandon crée sa très importante instal- 
lation frigorifique. A EE mois d intervalle, le dégorgement à la glace est 


_ également installé chez MM. Gallice et Cie. 


… Installation de MM. Moët et Chandon, à Épernay. — Une station centrale géné- 
 ratrice de froid assure le fonctionnement de-bacs à dégorgement disposés à plus 


de 200 mètres, et permet, en outre, la production de glace. La chambre frigori- 
fique d'essai dépend également de cette station centrale. 


L'un 
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‘ia station comprenait, en 1891, une seule machine à nues à affinité, = 
pouvant fournir 25.000 frigories- te correspondant pratiquement à la fabri- 
cation d'environ 200 kilogrammes de glace par heure, Aujourd'hui l'installation 
est constituée par deux machines identiques, construites par MM. Imbert frères, 
de Saint-Chamond. Œi 
_ Ilest à noter que cette installation fonctionne depuis sa création avec une 
régularité parfaite. ee 

Les bacs à dégorgement sont de for me parallélépipédique. La caisse intérieure 
est en tôle étamée. Un revêtement en bois, séparé par un matelas d'air, assure 
l'isolement. Ces bacs ne reposent pas directement sur le sol et sont nine par 
des traverses. z 7 - 

Au fond du bac, on maintient une couche d’un liquide incongelable (eau gly- 
cérinée) dans elle baigne un serpentia où se se détend l’ammoniaque. Un 
agitateur mû électriquement assure uniformilé de la température dans la masse 
liquide. | æ | 

Les bouteilles sont placées, renversées, dans des paniers métalliques pouvant 
contenir 6 bouteilles. Chaque bac est disposé pour 10 paniers. 

Le panier plonge seulement de quelques centimètres dans l’eau glycérinée, de 
telle sorte que l'action du froid s'exerce seulement sur la partie du col voisine 
du bouchon. | 

La température du liquide réfrigérant à est maintenue entre —21° et — 25°. 
Un séjour d'environ dix minutes dans le bac est nécessaire pour qu'il se forme 
un glaçon mince et dur. æ 

On procède ensuite au dégorgement. : Un bac permet d'opérer sur 1.200 bou- 
teilles par journée de dix heures. ce 

- 20 bacs sont en fonctionnement à la maison Moët et Chandon. La produetion 
totale peut donc atteindre 24.000 bouteilles, par journée de dix heures. 


Installation de MM. Gallice et Ci, à 1 Épérna y. — Nous trouvons un second 
exemple du fonctionnement régulier et urable de ces appareils à ammoniaque 
chez MM. Gallice et Ci, à Épernay. . 

Depuis plus de da ans, une machine à ammoniaque, d'un modèle un peu 
plus réduit que le précédent, suffit pour 6 bacs à dégorgement qui présentent 
exactement la forme et les dimensions de ceux que nous venons de décrire. 

Un petit moteur à gaz, sysième Forestet Gallice, qui actionne une pompe, 
commande en même temps les “siens des bacs réfrigérants. 


Installation de MM. Pol, Roger et C*°, ce _Éperna y. — Cette inslallation, he 
récente que celles qui nn d'être décrites, en diffère par sa disposition 
générale et par les types d'appareils employés. 

Au lieu d’une station frigorifique centrale, il a semblé préférable, dans ce cas 
parliculier, d'adjoindre à chacun des bacstréfrigérants une machine frigorifique 
spéciale. Il existe 4 bacs disposés dans quatre étages de caves. Une machine 
Douane à chlorure de méthyle commandechacun d'eux. 

Les bacs sont de forme circulaire, en fonte enveloppée d'une double nat de 
bois. Entre les deux parois se trouvent de la sciure et des déchets de liège. Le 
bac contient un certain volume d’une solution de chlorure de caen à 24° Baumé, 
dans laquelle baigne le serpentin réfrigérant. 

Les bouteilles à dégorger sont supportées par un cercle de fonte muni de trous 
avec rondelles de cuir, et ce Eee roule É -à un éhemin à billes. Le col des bou- 
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teilles plonge, à une profondeur de quelques centimètres, dans la solution de 
chlorure de calcium, dont la tempéralure est maintenue à —23° environ. 


5 3 | s * 

De ces deux applications du froid, le dégorgement à la glace, qui date de plus 
: de vingt ans, est aujourd'hui adopté par la plupart des grandes maisons de 
Champagne. Les installations actuelles ne diffèrent guère que par l'appareil 

producteur du froid qni peut utiliser l’anhydride sulfureux ou l'anhydride car- 
bonique, au lieu de l’ammoniaque et du chlorure de méthyle. 
Une plus grande extension de celte méthode de dégorgement sera possible le 
jour où les constructeurs pourront meitre à la disposition du commerce des vins 
mousseux des appareils d’un modèle et d’un prix plus réduits, 
Les chambres frigorifiques, plus récentes, sont encore plus nombreuses. Leur 
utilité dans la vinification en mousseux est cependant affirmée par les résultats 
obtenus, et, pour elles comme pour les appareils à dégorgement, la généralisa- 
tion dénert de l'établissement de divers Lypes en rapport avec l'importance du 


travail à Sur 
E. MANcEAU, 


Docteur ès sciences, 
Directeur de la Station œnologique d'Épernay. 
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ACTUEERES 


Améliorations du moût (E. Rousseaux). — Situation viticole en Bulgarie (RaymonD BRUNET). 
D — La production des raisins tardifs (J. Fancy). — Les vins champagnisés devant la loi. — 
Nécrologie : Juzes Forcior (E. Rousseaux). — Informations : Société d'agriculture d'Oran ; 
Foire aux vins de Bergerac. 2 


Améliorations du moût. — L'amélioration du moût est tellement 
judiciéuse dans certaines circonstances que plusieurs des produits œnologiques 
qu on y réservait ont été conservés dans la loi qui vient d’être promulguée. 

En pleine crise viticole, au moment où l’on dénonçait la fraude comme la prin- 
cipale cause de la mévente et malgré le désir de tous d’y mettre un terme, il a 
pourtant semblé aux pouvoirs publics que linterdiction absolue des correctifs 
de la vendange n'aurait abouti qu’à porter préjudice à la viticulture. 

Dans beaucoup de régions, la composition du raisin laisse parfois à désirer, 
soit par insuffisance ou excès de maturité, Soit en raison de modifications appor- 
tées dans la composition du raisin par les accidents météorologiques ou les mala- 

__ dies cryptogamiques. La qualité et la conservation du vin se trouveraient donc 
sérieusement compromises si le vigneron ne pouvait recourir aux correclifs de 
la vendange. se 
Aussi, après avoir déclaré dans l’article cr : «Qu'aucune boisson ne peut 
être vendue sous le nom de vin que si elle provient exclusivement de la fermen- 
tation alcoolique du raisin frais ou du jus de raisin frais »; et dans l'article 2 : 
« Que sont considérées comme frauduleuses les manipulations ou pratiques œno- 
logiques qui peuvent apporter des modifications au vin ainsi défini ci-dessus »; 
_ le législateur ajoute (art. 3) : « Par dérogation aux dispositions de l’article 2, 
continueront à pouvoir être désignés sous le nom de vin ceux qui auront subi, 
_ dans le but d'assurer leur vinification résulière ou leur conservation, les manipulations 
. où pratiques œnologiques suivantes : « 4° En ce qui concerne les vins... »; «2° en 
ce qui concerne les moûts : l'addition de sucre et de plâtre non calcaire dans les 
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proportions et conditions déterminées parles lois ; le biphosphate de chaux pur 
dans la proportion maximum de 350 grammes si hectolitre ; d'acide sulfureux 
et de bisulfite de potasse pur dans la proportion de 10 grammes par hectolitre ; 
de tanin et d'acide tartrique dans les moûts insuffisamment acides et dans ceux 
n'ayant recu aucune addition de sucre. » 

La nouvelle loi a restreint à quelques-uns, que nous examinerons plus tard, 
l'emploi des produits œnologiques auparavant ajoutés au vin pour l'améliorer : 
le retapage des vins défectueux ayant été également une des causes de la crise 
viticole, la loi le rend presque impossible, 

C’est donc plus que jamais préventivement qu’il conviendra de traiter les défauts 
ou maladies des vins, puisqu'on ne pourra plus corriger ceux-ci, et le traitement 
préventif doit consister en une vinification rationnelle. C'est pour aider le vigne- 
ron dans sa vinification que le législateura maintenu l'usage des produits œno- 
logiques purs reconnus indispensables dans certains cas ; nous allons briève- 
ment étudier ceux qui intéressent notre région. 


SUCRAGE DE LA VENDANGE. —Dans les régions septentrionales et du Centre, 
diverses circonstances atmosphériques et maladies de la vigne occasionnent par- 
fois un retard dans la maturité et obligent à vendanger des raisins insuffisam- 
ment mûrs, qui sont susceptibles de ne fournir que des vins d’un faible degré 
alcoolique et d’une verdeur exagérée. 

Or, non seulement l'alcool est l'élément'auquel le vin doit sa principale valeur, 
mais, en outre, il aide à sa conservation, beaucoup de maladies atteignant rare- 
ment les vins d'un degré alcoolique de plus de 10 %. Aussi, quand la richesse 
saccharine est exceptionnellement faible, ÿ a-t-il lieu d'y be par le sucrage 
de la vendange. # 

Cette addition faite comme nous l'indiquons n'est pas, comme on le croit à 
tort, une falsification : c'est, au contraire, une amélioration du moût, recom- 
Rte pour les moûts Ajfies. tels que ceux qu'on obtient dans les dnnées où 
la maturité est insuffisante. - 

Il paraïitrait rationnel d'employer du sucre analogue au sucre de raisin, tels 
que les sucres désignés sous le nom de gluéoses ; mais ces sucresartificiels doivent 
être complètement rejetés; ils ne contiennent que 80 % de glucose réel et une pro- 
portion sensible d'humidité, de matières minérales et de dextrine, matière infer- 
mentescible et nuisible à la fermentation. En outre, ces sucres, fabriqués à l’aide 
d'acides, en gardent des traces; ils n’ont souvent produit que des vins à saveur 
re ou amère el très altérables. à 

Par contre, les sucres de vendange, ou sucres cristallisés extraits de la betteravé 
ou de la canne, sont purs (plus de 98 % du sucre réel), et il n’est pas nécessaire 
qu'ils soient nes pour l’usage auquel on les destine en vinification. Le sucre 
cristallisé a une composition chimique différente du sucre de raisin : il n’est pas, 
comme celui-ci, immédiatement fermentescible, mais il le devient sous diverses 
influences. < 

Il est important d’insister sur ce fait que ie sucre de fendañte (saccharose) ne 
fermentera comme le sucre naturel du raisin (glucose) qu'après avoir été trans- 
formé en sucre de même composition que, celui du raisin. Cette modificalion 
s'opère par la levure elle-même et par les acides du moût, surtout à chaud. Pour 
éviter à la levure le travail d'inversion du sucre, on conseille généralement de 
l'effectuer préalablement, en chauffant dans une chaudière d'alambic le sucre 
dans le moût. Il faut bien se garder d'opérer la dissolution du sucre dans l'eau, 
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ce qui aurait pour résultat d'entraîner un mouillage; cette dissolution dans de 


l’eau est absolument répréhensible. C’ est donc dans du moût que le sucre doit 


être dissous. Ù 

Une fois le sucre versé dans le moût déjà chaud, on le porte à 90° pendant 
environ 20 minutes, en remuant constamment avec une pelle en bois, et avant 
que le liquide soit refroidi on le tire dans des brocs en bois el on le verse dans 


Ja cuve; on l'y répartit uniformément par brassage. 


Cette inversion. du sucre, qui nécessite l'emploi de chaudières, complique 
l'opération du sucrage. Aussi M. Mathieu a-t-il recherché ce qu'il y a de fondé 
dans l'opinion des auteurs qui recommandent la nécessité de l’inversion préa- 


lable. Il a constaté que chaque fois que du sucre cristallisé était ajouté dans du 


moût ou du vin en pleine fermentation, il suffisait souvent de quelques heures 
pour avoir une inversion portant sur une dose de 50 grammes de sucre par 
litre, dose qui correspond à la limite maxima permise par la loi. Ilen conclut : 
«Si on ajoute de la saccharose (sucre) dèsle début de la fermentation ou pendant 
la fermentation tumultueuse, il est absolument inutile de l'intervertir, l'acidité 
du milieu et la sucrase sécrétée par la levure opérant cette modification en très 
peu de temps » (1). | 

D’après cela, on pourra donc opérer le sucrage de la vendange en ajoutant 
directement le sucre à la cuve, mais lorsque la fermentation y sera très active, par 
des brassages convenables on réparlira le sucre dans la masse du moût, et l’aéra- 
tion ainsi produite favorisera la multiplication de la levure et la décomposition 
du sucre ajouté. 

Quant à la quantité de sucre à empiis elle dépendra de la richesse saccha- 


rine du raisin et du degré alcoolique qu’on voudra obtenir. Il faut se souvenir 


que théoriquement 1 kil. 700 de sucre , par hectolitre de moût élève la teneur 
alcoolique du vin de 4°. Dans les années où la maturité est nettement insuffisante, 
le vigneron cherchera à utiliser la quantité totale que la loi tolère et qui est, 
comme on sait, de 10 kilogrammes de sucre pour 3 hectolitres de vendange. Nous 
ne conseillons d’ailleurs le sucrage que dans les années de maturité insuffisante. 

Le sucrage est également utile lorsque la maturation est incomplète pour 
diverses causes, par exemple quand il s’agit de vendanges mildiousées, oïdées, 


black- -rotées, ou encore de raisins grêlés assez longtemps avant vendange : le 


raisin ne possède pas alors la richesse saccharine qu'il aurait eue normalement, 
et, soit qu'on vinifie en blanc ces raisins allérés, ce qui serait préférable, soit 
qu'on en fasse du vin rouge, l'addition de sucre ne pourra qu'être favorable. 

Il en est de même pour les raisins grêlés, lorsque la grêle a sévi assez long- 
temps avant la vendange et a compromis la bonne maturation ; l’égrappage par- 
tiel et le sucrage permettront d’en améliorer la vinification et la qualité. 


ACIDIFICATION. — Dans les automnes très chauds, la récolte peut être exception- 
nellement mûre, ce que dans les régions seplentrionales et du centre on consi- 
dère comme une circonstance heureuse pour la qualité du vin, cette richesse 
saccharine élevée fournissant plus d'alcool et de couleur. Cependant, si la matu- 
rité est trop avancée, le raisin ne renferme plus assez d’acidité, et nous savons 


qu'une acidité convenable est favorable à la fermentation, à la coloration et à la 


conservation du vin. Il est donc indispensable de se garantir contre une insuffi- 


sance d’acidité. 


(4) Revue de Vilicullure, 20 septembre 1906, 


prématurément, ou mieux, nier avec le maximum de Etre, en ayant Se 
d’ ajouter à à la press müre les raisins les moins avancés et les raisins res 


dans une proportion nu 
Dans les régions où l’on ne dispose pie de verdillons, on recourt à Se 


tartrique pour les vendanges trop mûres , où l’ acide lartrique libre du raisin à 
à la potasse; l'addition de cet acide 


disparu en se combinant obiiemen 
remet en liberté les acides naturels com 


binés, formant lui-même du tartre 


(bitartrate de polasse), qui se dépose ensuile dans le vin. Cette addition permet 


même de pousser la maturité aussi loin que possible et de gagner ainsi de 
l'alcool et de la couleur en même temps que d’ assurer la vinification et la qualité 


du vin. Aussi son emploi est il presque indispensable dans les régions méridio- 


nales. # > 


La loi n’a pas fixé les doses maxima d'acide à employer, qui doivent être 


assez élevées dans ces régions, surtout pour < certains cépages. Quand exception- 
nellement on aura à l’employer dans nosignobles, les doses de 100 grammes 


environ par hectolitre suffiront. F4 


On l'ajoute directement à la cuve après S l'avoir grossièrement pulvérisé; le 
foulage du marc ou le remontage du moûthâteront sa dissolution et sa réparti- 
tion; on peut d’ailleurs de préférence le,dissoudre dans un récipient en bois 
dans un peu de moût chauffé dans lequel il est très soluble; exclure à cet usage 
les récipients en fer. 2. 

L'opportunité de l'acidification par l’un des moyens indiqués ci- -dessus doil se 
déduire de la teneur du raisin en acide; des observations antérieures sur le 
degré d’acidité du moût et sur la façon 


ne tarderaient pas à fixer les vignerons 


DÉSACIDIFICATION. — Les produits susceptibles de remédier à l'excès de ver- 


deur ne sont pas autorisés par la loi nouvelle, avant laquelle ils étaient parfois 


utilisés. Nous dirons incidemment que la législation œnologique varie suivant 
les pays; c’est ainsi qu'en Allemagne, où les raisins ne pêchent pas par insuff- 
sance, mais au contraire par excès d' acidité, Ja loi interdit l’acide tartrique, tan- 
dis qu’elle autorise l'emploi de désacidifiants. L'excès de verdeur coïncide avec 


une faible proportion de sucre; le sucrage est le remède des raisins verts; en 


même temps qu’il relève. le a d'alcool, il contribue, par une Rire 
plus abondante de tartre, à la diminution de l'acidité. ns commerce d’ailleurs 
apprécie assez les vins Fods qui lui servent au coupage des vins manquant 
d'acide ; ce coupage est encore le moyen Je plus convenable d'utiliser les vins 


A “ 


qui ss dent une verdeur exagérée. #. 
F 77 


TANISAGE DES MOUTS. — Nous avons vu que le tanin facilite la dissolution de 
la matière colorante, la rend plus stable ét c’est un agent puissant de clarifi- 
cation et de conservation. Le tanisage ést souvent utile avec les vendanges trop 
mûres pouvant fournir des vins mous; il est indispensable dans la vinification 
des vendanges pourries ou altérées, le champignon de la pourriture décompo- 
sant partiellement le tanin du raisin, ce qui expose ces vins à la précipitation de 
la couleur et à l’altération connue sous le nom de casse. Pour en préserver 
les vins, il est à conseiller d'ajouter pendant la fermentation de 30 à 40 grammes 


4 


Laph wébe, 


nt le vin s'est comporté dans la suite 
: s'imposeraient ces déterminations. 


cz 


4 246 tanin par Hole - On le jette en poudre très divisée sur le marc, ou de 
préférence on le dissout au préalable dans du moût en fermentation placé 
_ dans un récipient en bois. : | 

Il existe diverses sortes de tanin: ceux qu'on doit employer en vinification 
sont les tanins à l'alcool ; ieur dissolution dans l’eau devra être de couleur jaune 
pailie, limpide et ne ere qu un très faible dépôt; c'est ainsi qu'on s’assurera 
rapidement de leur degré de pureté. ss 


BISULFITE DÉ POTASSE. — La loi fixe à 10 grammes par hectolitre la dose 
maxima de bisulfite à employer. Ce produit s'impose dans les vendanges altérées 
ou atteintes de pourriture grise, et dont les vins sont très exposés à la casse. 
C'est une source d'acide sulfureux, comme l’est aussi le soufre; mais il a l’avan- 
tage sur celui-ci d’être d'un usage plus commode; il contient plus de 50 % 
d'acide sulfureux. 

Certains vignerons prenaient la précaution, dans les cas de vendanges pour- 
ries, de mécher leurs cuves avant d y verser la vendange. Mais parfois ils brû- 
laient une quantité de soufre trop élevée, ce qui retardait le départ de la fer- 
mentation ou l’empêchait. Cet accident n’est pas à craindre avec le bisulfite. 
M. Sémichon a montré que pour les vins rouges il n'y a pas à redouter que 
l'addition de bisulfite à la cuve enlève de la couleur ; celle-ci est même ensuite 
augmentée et rendue plus stable. Le bisulfite séra employé à la dose de 5 grammes 
par hectolitre — si la vendange est. Liès altérée on ajoutera, quelque temps 
après, une nouvelle dose de 5 grammes. — E. RoussEAUx. 


Situation viticole en Bulgarie. — La reconstitution du vignoble mar- 
che très lentement en Bulgarie parce que l'importation des plants étrangers est 
interdite et parce que la consommalion du vin ne se développe pas tandis que 
celle de la bière fait des progrès considérables. La reconstitution en plants amé- 
ricains greffés est encore interdite dans certains districts comme celui de Roust- 
chouk ; dans d’autres, comme ceux de Varna, de Sofia et de Plevna, elle ne peut 
être faite qu'avec les plants des pépinières officielles de l'État. | 

Cette méthode est déplorable, car elle coûte très cher à l'État et n’encourage 
nullement les viticulteurs. Il vaudrait bien mieux que l'introduction des plants 
fût libre et que l'Etat donnât des subventions aux viticulteurs qui replantent 
leurs vignobles, Ceci est d'autant plus important que la propriété est très mor- 
celée en Bulgarie, que le paysan bulgare est pauvre et aurait besoin d'encoura- 
gements. Aussi la superficie du vignoble bulgare qui était de 80.517 hectares en 
1903 a progressé très lentement ; elle était de 81.044 hectares en 1904, de 
85.138 hectares en 1905, de 89.818 hectares en 1906 et de 90.160 Denise en 
1907. La production cle varie de 1.400.000 hectolitres à 1.600.000. Elle 
était maximum en 1904 avec 1.619.127 hectolitres. Le rendement à l’hectare a 
varié pendant cette période de 13 hl. 4 à 20 hectolitres. Il est plus élevé que 
dans les pays voisins et notamment qu’en Serbie, Hongrie et Roumanie. 

Le vin était autrefois la boisson nationale en Bulgarie, mais depuis l'invasion 
phylloxérique, on fabrique des quantités de vins avec des raisins secs, et les 
consommateurs, dans la crainte d'en recevoir au lieu de vins naturels, préfèrent 
adopter une autre boisson. En outre, le pays est aujourd’hui envahi d’Allemands 
et d'Autrichiens, surtout juifs, qui se mettent à la tête de toutes les affaires et 
qui ont contribué à donner une grande impulsion à la consommation de la bière. 


Partout des brasseries ont été ouvertes, et partout le did du vin diminue bien à 
que le vignoble ne soit pas reconstitué. ER 

Les cours si minimes des vins et les droits de douane relativement importants 
puisqu'ils représentent une trentaine de francs par hectolitre avec les droits 
d'accise, ne permeltent pas l'importation de nos vins francais. Seuls les vins de 
Champagne, qui sont consommés dans les, ‘grandes réceptions, sont l’objet d’une 
demande croissante; le chiffre de leur importation a doublé en valeur, mais il 
ne représente encore qu ‘une cinquantaine de mille francs. 

Nos constructeurs ne sont pas plus heureux que nos viticulteurs et il leur sera 
très difficile de nouer des relations d’affaires importantes en Bulgarie; car se 
sont surtout des maisons de commission juives allemandes ou autrichiennes qui 
tiennent ce commerce. Ces maisons ont des succursales importantes à Roust- 
chouk pour la réception des marchandises; elles envoient surtout un matériel 
peu coûteux, construit sans solidité et ne présentant que peu de durée. Elles 
font un crédit de plusieurs années pour le paiement et prennent une légère 
hypothèque avec un joli intérêt en garantie du montant. Au bout de cinq ans, 
durée maximum des hypothèques en Bulgarie, elles font renouveler leurs hypo- 
thèques afin de ne pas perdre leurs créances. Il y a donc là une organisation qui 
plait aux Bulgares et qui ne semble pas susceptible d’être avantageuse pour nos 
maisons sérieuses françaises. — RAYMOND BRUNET. | 

La production des raisins tardif — 4 hausse des vins, consécutive 
à la récolte médiocre de 1909, ne doit pas: faire perdre de vue aux viticulteurs 
les raisins tardifs. = 

Ces raisins, en effet, dont la mévente des Vins avait fourni l'occasion de déce- 
ler le mérite économique, restent toujours avantageux à produire. | 

On se rappelle comment l'attention du monde viticole fût appelée sur le rôle 
qu’ils doivent jouer : à la suite de plusieurs voyages faits en Espagne, dans la 
région de Gigona, par M. Michalet, le distingué inspecteur commercial principai 
de la Compagnie P.-L.-M., on comprit que mieux encore peut-être qu'en Espa- 
gne, nous étions en ER en France de produire les raisins tardifs destinés 
aux expéditions lointaines, dont les Espagnols vendent chaque année à l'étran- 
ger pour de nombreux millions de francs. … 

Grâce à l'emballage en barils, au sein de poudre de liège, les raisins tardifs 
” peuvent voyager longtemps (huit à quinze jours) et arriver en parfait état, même 
après une traversée en mer, sur les marchés les plus éloignés. 

Ce fut là une véritable se lat bu à on se rendit bien compte que la production 
des raisins tardifs n’allait plus être limitée à quelques pays, comme Saint-Jean- 
net dans les Alpes-Maritimes, en vue de l ’approvisionnement des villes voisines, 
mais que bien des régions du Sud-Est, pourraient en récolter pour l'expédition 
sur les marchés de consommation de Frandi et de l'étranger. 

La Compagnie des chemins de fer P.-L.-M: qui avait été, pour ainsi dire, l'ini- 
tiatrice de la culture nouvelle, se mit aussi à l'œuvre pour en assurer RS 
Elle distribua gratuitement de grandes quantités de sarments des principaux 
- raisins tardifs (Valinsy réal, Rosaki, Dattier de Beyrouth, Saint-Jeannet, Olivette 
noire, etc.) dans les régions favorables à Ja production. L'Ardèche, avec ses 
replis montagneux abrités el ses innombrables terrasses bien exposées, apparut 
tout de suite comme particulièrement propice, jusquà l'atitude de 2 ou 
300 mètres, et recut,en 1907 et 1908, par l'intermédiaire des sociétés ou comices 
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_ agricoles et de la Compagnie des chemins de fer départementaux, de nombreux 
 sarments, que greffèrent principalement:les viticulteurs des vallées du Doux et 
de l'Eyrieux. , | 

Ces premiers greffages commencent cette année à donner des résultats. Nous 
avons même pu déguster, dès 1908, à Saint-Martin-de-Valamas (Ardèche), de 
superbes Olivettes noires récoltées dan le pays; et cette année il nous.a été 
donné d'admirer, en compagnie de M. Berger, le dévoué inspecteur de la Com- 
pagnie des chemins de fer Départementaux, chez plusieurs viticulteurs, et notam- 
ment chez M. Besson, maire de Saint-Laurent-du-Pape, de de. treilles 
de Dattier de Fe 

Ces beaux raisins vont servir en partie à faire, en novembre, les premiers 
essais d'expédition en De ne el le reste sera conservé (à rafle fraiche par le 
procédé de Thomery) jusqu’ en mars, en vue de figurer à l'Exposition des pro- 
duits du Vivarais, qu'organise ue année la Compagnie des chemins de fer 
départementaux au Concours général agricole de Paris. 

Voilà donc les raisins tardifs de France lancés. Ils ont devant eux une belle 
carrière à parcourir, car on se rend difficilement compte de la quantité incalcu- 
lable qui pourra en être exportée, dès que nous en produirons suffisamment et 
que les étrangers auront pu en apprécier la beauté et la qualité. 

D'autre part, un viticulteur d'initiative, M. Louis Granel, ingénieur agronome, 
qui depuis de nombreuses années possède, à son château de Bouffans à Aix-en- 
Provence, des plantations de raisins tardifs, va de son côté, dès cette année, 
faire l'expédition de ses raisins en Ecosse, et il fonde sur le succès de son opéra- 
tion les plus légitimes espérances, car il compte vendre là-bas à raison de 150 à 
200 francs les 100 kilogrammes. 

A ces prix, évidemment, il y a de l’argent à gagner, à condition d'avoir une 
organisation commerciale bien comprise. M. Granel s’est si bien rendu compte 
de cette nécessité qu’il va noie pour l'Angleterre, pour y vendre lui-même ses 

raisins. : 

M. Granel étudie donc la question des raisins tardifs, non seulement au point 
de vue de la production, mais aussi, côté non moins intéressant, de leur écoule- 
ment. Il réussira assurément avec les raisins tardifs comme il a réussi déjà dans 


la production et le commerce des vins blancs doux naturels. — J. FArcy. 
Fe. 
Les vins champagnisés devant la loi. — Le Syndicat du commerce des 


vins de Champagne a assigné MM. X. et Cie devant le tribunal de Lons-le-Saulnier, en 
radiation de marques portant l’expression « Grand vin champagnisé » pour des virs 
récoltés et manutentionnés en dehors de la Champagne viticole. 

Le Syndicat du commerce des vins de Champagne a déclaré réclamer la radiation 
des marques de MM. X. et Cie en invoquant : 


1) La loi du 22 germinal an XI, art. 17 : « La marque sera considérée comme con- 
trefaite quand on y aura inséré les mots «facon de... » et, à la suite, le nom d’un 
autre fabricant ou d’une autre ville... 0 FER 

Si l'expression « Facon de Champagne » est interdite expressément par la loi, ne doit- 
il pas en être de méme et a fortiori pour cette autre expression « Vin Champagnisé » ? 

2) La loi du 18 juillet 1824, article premier. « Quiconque aura, Soit apposé, soit fait 
apparaître par addition, retranchement ou par une allération quelconque sur des objets 
fabriqués, le nom d’un lieu autre que celui de la fabrication. » 

Apposer sur des vins mousseux du Jura le mot « Champagnisé», c’est bien faire appa-: 
raître par altération le nom d’un lieu autre que celui de la fabrication. 


que aura trompé ou tenté de tromper Le contraetatit soit sur la nature, les qualités sub- 
stantielles, la composition et la teneur en principes utiles de toutes marchandises, soit 
sur leur espèce ou leur origine lorsque, d’apré s la convention ou les usages, la désigna- 
tion de l’ espèce ou de l’origine faussement si 
sidérée comme la cause principale de la vente, 
5) L’arrangement de Madrid concernant la ré ression des fausses indications de pro- 

_venance et notamment les articles premier etÆ#. 

6) Le décret portant règlement d'Administration publique du 3 septembre 1907, 
art. 13, dont les termes ont voulu comprendre et comprennent en effet toutes les indi- 
cations et signes susceptibles de tromper l’ E - eur. 


L'avocat du Syndicat a signalé au Tribunal les AO et arrêts obtenus par le 


Syndicat et notamment le jugement du tribut d'Avranches dans l'affaire du « Cidre 
Champagne ». 

Dont il résulte que le nom « Champagne » à l'exclusion de tous ses dérivés ou com- 
posés doit être réservé uniquement aux vins mousseux récoltés et manutentionnés Lens 
le territoire aujourd’hui délimité par le décret du 4 janvier 1909. 


Les adversaires ont fondé leur principal argument sur une lettre qui leur a été > 


adressée par le Chef de la Répression des frat ides au ministère de l'Agriculture et qui 
ne saurait lier le Tribunal, car l'avis de ce fonctionnaire ne peut aller à l'encontre des 
lois. ; 2. 

D’ailleurs M. Roux dit « que des vins rendus mousseux par la fermentation alcoolique 
en bouteilles peuvent être désignés sous la dénomination de « EE Champagnisés » à 
‘condition qu'aucune confusion ne puisse se pre 
l’origine du produit ». Or, il est impossible dése 
éveiller dans l'esprit de l’acheteur l’idée du vid 
sibilité d’une confusion. he . 

Le syndicat a été aussi débouté de sa de ju 

marque devant le tribunal de Bar- sur-Aube 


Nécrologie : Jures Fozzior. — M. L Folliot, l’une des personnalités viti- 
coles les plus marquantes de la Bourgogne, est mort le dimanche 12 septembre 
dernier, à l'âge de 68 ans; c'est pour la Revue un devoir de retracer brièvement 
sa carrière, en raison de services qu'il rendit à la viticulture et de la place 
qu'il occupa dans la plupart de ses grandes manifestations. 

Né à Chablis en 1841, M. Folliot fut conseiller municipal dès 1871 puis maire 
de sa ville natale en 1880 et pendant Es © ans; membre du Consenl général 
pendant trente ans. | 

Tout le désignait pour de plus hautéMilestinées : sa cordialité; le charme 
infini de son esprit, de son geste accueillant, de ses relations si sincèrement 
aimables; sa remarquable facilité d’assimilation, jointe à une rare facilité d’élo- 
cution ; Sa connaissance approfondie des affaires publiques les plus diverses et 
des questions viticoles ; la justesse de ses avis et son bon sens pratique eussent 


fait de lui, s’il y avait consenti, un parlementaire aussi en vue et aussi estimé 


au bocionent qu'il le fut au Conseil général de l'Yonne. 

Mais il resta toujours sourd aux instances réitérées qui (son succès étant 
certain) l’auraient éloigné de celte terre bourguignonne qu'il affectionnait tant; 
sa seule ambition fut de se consacrer à son département ; à son canton, d'où 
affluaient chez lui ses compatriotes désireux de renseignements et de bons 
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3) La loi du 23 juin 1857, art. 8... « Seront punis. 20 ceux qui ont fait usage d'une 
marque portant des indications propres à tromper l'acheteur sur la nature du produit». 
4) La loi du 4er août 1905, sur la répressiof es fraudes, article premier... « Quicon- 


juées aux marchandises, devra être con- 


2 


= éotaelés à sa ville natale , qui lui est redble d'une ère de RO Der et d’amé- 


liorations importantes, dont les principales sont : l'assainissement de Chablis et 
travaux de voirie ; l’élargissemept du pont sur le Serein ; la construction du 
chemin de fer de la vallée du Serein; l'adduction d'eaux de Hp les rectifica- 


| tions des routes de Tonnerre et d' Auxerrés et diverses aulres œuvres, auxquelles 


il consacra également tant de démarches et de lenacité, et qui amenèrent de 


réels progrès au point de vue de l’ hygiène et des a Le commerciales. 


_ami de la vigne. 


Sa collaboration au Conseil général fut si appréciée que, durant ces dix der- 
nières années, ses collègues lui confièrent la délicate mission de diriger leurs 
délibérations. n s'acquitla de cette taches avec tant de précision, de fermeté, 
d’impartialité et d’amicale 
courtoisie, que, lors de la 
dernière session, en août 
dernier, alors que la ma- 
ladie le retenait éloigné 
depuis plusieurs mois,son 
mandat de président Jui 
fut renouvelé malgré lui, 
comme gage de la grati- 
tude de tous ses collègues. 

Avant d’être appelé à la 
tête de ces assemblées 
municipale et départe- 
mentale, M. Folliot était 
(cequ’ilestresté d’ailleurs) 
propriétaire-viticulteur et 


Ses classes terminées 
au coilège d'Auxerre et 
après quelques voyages 
d’études et d'observations _— 
et une large participation TOR 
aux réunions viticoles, il De Jures FoLuior. 


_s’adonna à la produefion Es 


de ce délicieux Chablis, qu'il savait si bien vanter et célébrer dans un langage 


extrèmement spirituel et imagé, dont il avait incontestablement le secret. 

C'est qu'il professait pour la vigne un véritable culte; il savait quels soucis 
crée au vigneron l'obtention de sa récolte ét il avait assez luité contre l’insecte 
qui faillit compromettre l'existence même du vignoble chablisien; son amour 
pour la vigne s’en serait encore accru, si possible. 

La vigne et le vin tenaient donc la plus grande place dans ses préoccupations 
et ils n’eurent pas de meilleur et de plus éloquent serviteur. 

C'est en août 1880 qu il entra au Conseil général, après une brillante victoire 


républicaine. : 


A cette époque, le Phylloxéra n'exislail pas dans l'Yonne, mais il avait com- 


mencé sa marche envahissante dans d'autres régions. M. Folliot prévoyait le 
désastre et s’attacha à convaincre ses compatriotes de l'urgence des recherches 
susceptibles de constater la présence du mal, afin de le combattre dès qu'il ferait 
son apparition dans l'Yonne, Avec quelle chaleur on le voit, chaque année, exhor- 
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« 


ter l'assemblée départementale à voter des crédits pour rechercher asets < 


crédits dont l'utilité ne paraissait pas démontrée alors aux yeux de quelques-uns. 

Ses craintes étaient fondées et lorsqu'en 1886 le Phylloxéra fut découvert 
dans le département, M. Folliot, qui faisait partie de la commission réunie spécia- 
lement par le Préfet à cetle occasion, exposait avec plus de conviction que 


jamais la gravité de la situation et la nécessité de ne rien négliger pour y faire - 


face ; il proposait les crédits et les mesures qu'imposaient les circonstances. 

Dans les années qui suivirent, le Phylloxéra progressa rapidement et il y avait 
lieu d'étudier les moyens de s’en défendre. 

Au fur et à mesure que des décrets ou circulaires ministériels ordonnaient, à 
cet effet, la création de comités techniques, le Préfet et le Conseil général ne 
manquaient pas de nommer et de réélire M. Folliot; trop longue pour qu'on 
puisse la relater ici serait la liste des commissions dont il , partie, le plus 
souvent comme président. :24 

On s’astreignait alors, dans les régions septentrionales, à détruire l’insecte 
par des traitements appropriés. Le jour. était proche où devrait être TRES 
la reconstitution du vignoble sur plants américains. | 

Quand celle-ci s’imposa définitivement, M. Folliot +. au sein du Conseil 
général, toutes les initiatives capables d'en assurer le succès. Nommé membre 
de la première commission d’études, puis élu et toujours réélu membre de la 
commission spéciale des pépinières départementales, il déploya dans ces réu- 
nions un labeur et un dévouement qui justifiaient le choix de ses collègues. 

Il soutenait de son autorité toute proposition (quand il n'en prenait pas lui- 
même l'initiative) qui pouvait vulgariserles faits acquis concernant les moyens 
de défense et de reconstitution du vignoble. C'est avec enthousiasme qu'il 
accueillit M. Viala, chargé par le ministre de l'Agriculture d’une mission dans 
l'Yonne, et qu'il lui facilita ses importantes et si utiles recherches sur les plants 
américains les plus recommandables. C'était d’ailleurs lui qui, étant président de 
section de la Société des viticulteurs de France, avait sollicité de M. Viala cette 
_ mission et l’avait organisée. À 

En même temps que le Phylloxéra dés la contrée, d’autres maladies alors 
inconnues (Mildiou, Black rot) y faisaient leur apparilion; M.Folliot apporta à les 
combattre la même ardeur; la conviction et l’entrain qu'il créait autour de lui 
contribuaient au couronnement des efforts entrepris, car sa parole persuasive et 
sa confiance dans le succès final relevaient le courage des viticulteurs. 


Il suffil de parcourir les comptes rendus des délibérations du Conseil général 


et ceux des diverses associations viticoles, pour constater la part FE qu #* 
prit dans les questions qui se rapportent à la viticulture. 

Nous ne saurions rappeler ses interventions à l'assemblée départementale sans 
ajouter que, d’ailleurs, toutes les branches de l’agricullure et services agricoles 
avaient en lui un précieux soutien; personnellement, nous lui conservons une 
profonde reconnaissance pour le concours qu’il prêta à la Station agronomique, 
chaque fois que nous sollicitions ses judicieux avis et son bienveillant appui. 

C’est évidemment en sa qualité de maire et de membre du Conseil général 
que M. Folliot put rendre le plus de services, grâce à sa compétence indiscülée, 
à l'autorité qu'il tenait d’elle et à la sympathie qui se dégageait de sa personne. 

Mais c’est aussi comme membre des sociétés agricoles et viticoles et au sein de 
leurs réunions qu'il apporta sa participation à la prospérité de la viticulture. 

Lorsqu'en 1893 se créa, sous la présidence de M. Bienvenu Martin, la Société 
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| vigneronne de Ptereis, qui devint biéntôt la Société vigneronne de l'Yonne, 
M. Folliot en fut l’un des premiers adhérents; ses le nommèrent vice- 
président. , 

Son activité infatiguable, favorisée par une santé qui lui avait laissé jusqu'à 
l'année dernière une ardente jeunesse, lui permettait d'étendre au delà de son 
pays, mais toujours en vue des intérêts de sa région, son désir de se documenter 
pour être utile à tous. 

(est ainsi quil faisait partie des nn, associations de telles que 
la Société des Viticulteurs de France, dont il étudiait ou suivait les travaux; de 
même fréquentait-il les divers congrès, où nul ne pouvait discuter mieux que 
lui les questions qui s'y posaient. : 

Sa science de la dégustation et son bon sens pratique le désignaient tout natu- 
rellement comme membre des comilés d'admission et des jurys des expositions à 
l'étranger (Londres, 1890; Amsterdam, 4895; Bruxelles, 1897; Londres, 1905), de 
nos expositions universelles (Paris, 1889et 1900), des concours agricoles de Paris 
et des concours annuels des Sociélés d'agriculture et des comices de l'Yonne. 

En dehors de la viticulture, il s'adonnait également à l'étude des questions 
pouvant présenter quelque intérêt pour ses. compatriotes. 

Il présida pendant près de trente ans Ja délégation cantonale: il apporta au 
corps enseignant son appui, et une touchante sollicitude aux enfants des écoles, 
à qui il délivrait un livret de caisse d'épargne « pour développer chez eux le goût 
de l'économie et les inciter à pratiquer l'épargne ». 

Il aimait trop son prochain pour ne pas s'intéresser aux œuvres de mutualité ; 
il leur prodiguait son temps, ses conseils, ses deniers; c’est grâce à la persua- 
sion quil savait inculquer à tous que la mutualité ce Lire du canton de Chablis, 
dont il était président, est l’une des plus prospères. 

De même, les sociétés de secours mutuels, l’hospice nil le bureau de 
Hibnbitentes la justice de paix, dont il était suppléant depuis 1880, toutes les 
sociétés et ne les rouages qui ont en vue le-bien public eurent en lui le meilleur 
collaborateur. 

Sa haute valeur et son dévouement sans bornes étaient oi connus pour qu il 
ne fût pas appelé à prêter son concours à des administrations étrangères à son 
canton. Il était membre ou président des comités de surveillance ou de perfec- 
tionnement de l’École d'agriculture de La Brosse, de l'Asile départemental 
d'aliénés, des Ecoles Normales d'instituteurs et d'institutrices, de l'Établisse- 
ment départemental de vieillards; administrateur de la Banque de France, etc. ; 
nous omettons à dessein, pour ne pas trop allonger celte nomenclature, toutes les 
commissions dont, en sa qualité de maire et de conseiller général, il était 
membre de droit, et aussi les sociétés à l'avenir desquelles il collaborait comme 
membre ou comme délégué, et auxquelles il prêtait son concours moral et 
financier ; partout, il déployait le même bon sens qui lui faisait si facilement 
trouver la solution des affaires parfois les plus complexes. 

Personne plus que lui ne se mulliplia autant et ne se consacra avec autant de 
dévouement et de désintéressement à la chose publique. 

Aussi, et quoique ces quelques noles biographiques soient fort incomplètes, 
on peut Se rendre compte quel vide laisse M. Folliot autour de lui, avec quel sen- 
timent de profond regret se souviendront toujours de lui ceux qui l'ont connu et 


aimé, quelle reconnaissante émue lui garderont tous ses compatriotes et amis. 
— Euc. RoUssEAUXx. 
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Informations : SOCIÉTÉ D'AGRICULTUR ORAN. - — M. le Président de la Société 
d'Agriculture porte à la connaissance des inté sés que, ia de permettre aux agri- 
culteurs, encore très occupés par les travaux de cave, de pouvoir assister en plus grand . 
nombre aux épreuves du Concours d'appareils de défoncement et de charrues, organisé 
par la société, la date de ce concours, primitivement fixée au 14 octobre, a été renvoyée 
aux 30 et 31 octobre et 1er novembre prochains es instruments seront essayés sur la 
propriété de M. Louis Lasnier, sise à Oran, route de Mostaganem, lieudit « Dar 
Beïda ». Pour tous renseignements, s'adresse a Société d'Agriculture, 4, rue Belle- 
ville, à Oran. : 


_ FOIRE AUX VINS DE BERGERAC. — Sous les auspices et avec le concours de la Ne x 
bre de commerce et de la municipalité de Bergerac, il sera donné dans cette ville, du 
11 au 21 novembre prochain, une foire aux vins où se trouveront groupés les meilleurs 
vins blancs et rouges de l arrondissement. PT tous les TONSUEUESSS s'adresser à 


1907-1908 1908-1909 
he ectolitres hectoliees _hectolitres 
Hécolte de l'année : Ti 70: eue | à .000 66.070.273 60.545.265 


Quantités de vins sorties des chais des 
récoltants (droits garantis ou ac- 
quittés) pendant le mois d’août..... 

Du 1er sept. 1908 au 31 août 1909.... 

Stock commercial à fin août........ 


5 


4.789.111 3.619.580 
2 800 43.404.609 43.966.534 
6.369 15.121.959 14.752.334 


Les sorties ont augmenté d'environ 500.000 hectolitres par rapport à l'année 
dernière. C'est à peu près l'augmentation que nous avions déjà constatée il y a 
un an. La consommation se développe donc et augmente annuellement d’un 
demi-million d'hectolitres. Le stock ne | est en diminution de 400.000 hec- 
tolitres sur 1908. 

Les sorties et les stocks des 4 départements gros producteurs du Midi s’éta- 


blissent ainsi à fin août : É 
. 1906-1907 1907-1908 | 1908-1909 
Sorties _Stocks De Stocks Sorties Stocks 
Hérault... 10.169.083 917.854 10. 1520445 013.951 13.064.809 871.705 
CERN EEE 2.578.106 233,914 3. 076.315 255.674 3.449.645 229.484 
Bides 5.592.220 345.555 6.494810 366.108 6.469.688 361.752 


Pyrénées-Or.. 2.271.101 11210773: 869,835 300.625 3.495.273 249 .475 
20.610.510 1.798.871 24.192:605 1.836.358 26.479.415 1.712.416 


Les sorties sont en augmentation sur l’année dernière, pour ces départements, 
de près de 2.400.000 hectolitres, provenant. des départements de l'Hérault et 
du Gard qui accusent respectivement 2. 300.000 et 400.000 hectolitres environ de 
plus qu’en 1908. Les deux autres départements sonten diminution, notamment 
les Pyrénées- Orientales, avec une différence en moins d'environ 310.000 hecto- 
litres; il est à remarquer qu'en 1908 l'augmentation pour ce seul département 
était de 4.600.000 hectolitres sur l’année : chiffre égal à la moitié de 
l'augmentation totale des 4 départements. 
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_Pour la Gironde, les sorties s'élèvent cette année à 2.901.213 hectolitres 
contre 4.168.662 heclolitres en 1908 et 4.114.273 en 1907, La diminution sur 
l’année dernière se trouve aïnsi portée à plus de 1.260.000 hectolitres. Elle est 
due à la qualité jalouse des Vinvde 1907. Le stock est de 2.824.704 hectolitres 
contre 3.080.722 hectolitres en 1908 et 3.324.853 en 1907. Il a donc baissé de 

: plus de 250.000 hectolitres sur 1908 et de 500.000 hectolitres par rapport à 1907, 
ce qui s'explique par la diminution des livraisons de la propriété. 

__ Pour la Côte-d'Or, les sorties sont de 478.301 hectolitres contre 314.055 en 
1908 et 398.136 en 1907. Le stock est de 480.194 hectolitres contre 473.196 en 

1908 et 501.040 en 1907. — Raymonp BRUNET. é 


De nos Correspondants : 


ARDÈCHE. — Les vendanges sont forl en retard dans l'Ardèche, conformément 

aux prévisions du Conseil général, qui à fixé au 30 octobre [a fin de la période 
des vendanges, alors que l'an passé cette date était de quinze jours moins tar- 
dive. Avec cela des pluies, survenues en fin septembre et commencement d’octo- 
bre {les pluies de la Saint-Michel), apportent une gêne considérable à l’exécu- 
tion des vendanges qu'elles interrompent constamment. Le raisin souffre de 
cette humidité persistante et, dans là plupart des vignes, s’observe un peu de 
pourriture, qui oblige à un triage minutieux des grains. Les grappes ne sont 
pas grosses et souvent claires, par suite de coulure ou de millerandage. 
- Néanmoins la maturité n'est pas mauvaise, et le degré glucométrique des 
moûts est normal, faisant prévoir pour le vin un degré moyen. On écourte géné- 
ralement de quelques jours la durée de la cuvaison, d’ailleurs souvent excessive 
dans l'Ardèche : les vins qui n’ont pas macéré trop longtemps au contact des 
marcs sont plus fins et plus rapidement potables. D'ailleurs, la diminution du 
temps de cuvage s'impose cette année pour deux raisons : d’abord la proportion 
relative des grappes par rapport au jus est assez élevée, par suite des effets de 
la coulure que nous signalions tout à l'heure, et une fermentation {rop pro- 
longée risquerait de rendre les vins àäpres et durs; et puis la vendange n’est pas 
toujours parfaitement saine, et il y à lieu par conséquent de soustraire le plus 
tôt possible le vin au contact dangereux des marcs; l'application de quelques 
grammes de métabisulfite de potasse par hectolitre de vin à produire est même 
tout à fait de mise pour assainir la vendange, améliorer la fermentation et pré- 
venir loute cause d’altération possible. En somme si, avec ces précautions, la 
qualité des vins sera satisfaisante, par contre la quantité laissera à désirer ; beau- 
coup de propriétaires se plaignent d'une diminution d’un quart à un tiers, par 
rapport à la récolte de l’année dernière qui, il est vrai, fut abondante. L’an 
passé on a obtenu dans l’Ardèche, d'après la statistique agricole, 522.000 hecto- 
litres. Les dernières évaluations ne permettent pas de fixer à plus de 420 à 
450.006 hectolitres la production probable de cette année. 

D'ailleurs le marché des vins se ressent déjà de celte pénurie relative de la 
récolte. La hausse s’est manifestée et s’accuse tous les jours davantage. Les 
viticulteurs l'escomptaient du reste, et ne livrent que peu de vins au commerce, 
espérant vendre plus tard à de meilleurs prix. En ce moment, les vins rouges 
ordinaires s’enlèvent entre 20 et 25 francs l'hectolitre, et on pense que dans 
quelques mois cette dernière limite sera dépassée. Les vendeurs sont satisfaits, 
car mieux vaut avoir peu de vin et le bien vendre que d’avoir d'abondantes 
récoltes dont on ne peut se débarrasser qu'à vil prix. — J. Farcy. 


SARTHE. — L'état de la récolte est très compromis par le mauvais temps que 
nous subissons depuis plusieurs semaines, les raisins se pourrissent quoique 
insuffisamment mûrs, on est obligé de vendanger. La qualité sera donc médiocre 
à n’en pas douter. Les viznes blanches sont moins avancées, mais la pourriture. 
ayant commencé à se produire, il est à craindre aussi que l'on ne soit obligé de 

- vendanger avant la maturité complète. Gette situation aura pour effet de rendre 
fermes les cours des vins vieux dont il ne reste d’ailleurs qu’un très pelit stock 
dans les caves. Des vins rouges vieux se tiennent de 70 à 90 francs et les blancs 

de 100 à 200 francs. — M. Desxos. | 
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16° ANNÉE. — Tome XXXII. No 827 Paris, 21 Octobre 1909. 


REVUE DE VITICULTURE 


EXCURSION 
DES SOMMELIERS DE PARIS EN CHARENTES ET EN GIRONDE © 


IV. — LES GRAVES ET LES CHAIS DE BORDEAUX 


Nous avons une journée très chargée, puisque nous devons visiter la région 
des Graves et les chais des grandes maisons de vins de Bordeaux. Aussi nous 
quittons Bordeaux dès sept heures du matin en landaus et prenons la route de 
Toulouse que nous suivons jusqu à Cadaujac. Après la sortie de Bordeaux, nous 
remarquons au Pont-de-la-Maye le vignoble fort bien tenu du chateau Baret, qui 
appartient à M. Balande, député de la Gironde, et nous arrivons au château du Pont- 
de-Langon où un lunch nous attend, nous donnons à déguster aux sommeliers en 
souvenir de leur passage une bouteille de vin de 1870 qui les intéresse vivement 


Fig. 13. — Groupement des somineliers au château du Pont-de-Langon 
devant la voûte qui fait communiquer la cour du château avec celle des écuries. 


Nous leur rappelons que la région des Graves de Bordeaux à acquis autrefois sa 
grande réputation avec ses vins blancs, qu'en raison des exigences des consom- 
mateurs les viticulteurs des Graves arrachèrent une partie de leurs vignes à 
raisins blancs pour planter des vignes à raisins rouges qui donnent des vins 
bouquetés, corsés, très gras et ayant une jolie robe foncée, Aujourd'hui les 
Graves produisent des vins blancs et des vins rouges et dans beaucoup de pro- 
priélés la production de chacun de ces types de vins est la même. 


= 


(1) Voir Revue, nos 823, 824, 325, p. 341, 365, 393. 
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En quittant le château du Pont-de- nn qui est silué à Villenave- d’' Ornon, 
nous allons au château du Bouscaut à Cadaujae, où la propriétaire, Mme CHARS 
neau, accompagnée de son gendre, M. de Rancourt, nous fait elle-même visiter ses 
chais et déguster ses vins avec une grande amabilité. Nous remontons en voi- 
tures, passons devant les châteaux Carbonieux, du Thil, du Désert, de Ia Lou- 
vière el arrivons au château Haut-Bailly, où NOM Mme Bellot des 
Minières, nous fait déguster d'excellents vins vieux. Nous passons devant le 
château Haut-Brion-Larrivet, nous contournons le village de Léognan et nous 
arrivons au château Olivier si célèbre pour ses excellents vins blancs ainsi que 
pour le cachet architectural si particulier! du château lui-même. Nous sommes 
recus là d’une façon toute patriarcale par le propriétaire, M. Wachter, qui nous 
fait visiter ses chais, goûter ses vins nouveaux et d'excellents vins vieux en 
bouteilles. Son adsl si chaleureux a céAquis la sympathie de tous. 


| x | 
Fig. 74. — Groupement des sommeliers à l'entrée des caves anglaises de M. Johnston. 


Pur 


Nous nous rendons ensuite à Pessac en regretlant de ne pouvoir nous arrêter, 
le temps nous manquant; nous iraversons Gradignan où nous admirons les 
vignobles du château Rodrigues, Talence où nous remarquons les propriétés du 
chäteau Raba dont M. Ellisen est l'heureux propriélaire, et nous arrivons à 
Pessac. Nous passons devant le château Päpe-Clément, le château La-Mission, 
le château Fanning la Fontaine, propriété de Mme la baronne Sarget qui nous a 
si bien accueillis en Médoc dans son château Gruaud-Larose, et nous arrivons au 
château Haut-Brion où nous sommes reçus par le propriétaire M. Roux-Nanton, 
Je maître de chais, M. Sanchou, et M. Privat, représentant la maison Richard et 
Muller qui a acheté les vins du château Haut-Brion à l’abonnement. 


Nous parcourons les chais et le cuvier. Nous faisons remarquer aux somme- 


liers la propreté parfaite qui règne partout et les soins merveilleux avec lesquels 
les cuves et instruments vinaires sont entretenus. Nous goûtons là d'excellents 
vins, les rois des Graves, et grâce à l’amabilité de M. Roux-Nanton, nous dégus- 
tons sur place une bouteille de ces 4888 qui ont eu une si grosse réputation dans 
les restaurants de Paris. Nous avons dans ce beau vignoble une réception 


Pa, 0 \ UE Cut! |, Abe Le " su SY ue. 
#5 * = “ Ÿ 
* 


| LE ue ? À 
RAYMOND BRUNET. — EXCURSION DES SOMMELIERS DE PARIS 451 


vraiment très cordiale dont nous remercions vivement M. Roux-Nanton et les 
personnes qui l'ont assisté: 

En rentrant à Bordeaux nous visitons les chais si importants et si bien outil- 
lés des Caves anglaises. Leur propriétaire, M. Johnston, nous conduit lui-même 
dans ses divers bâtiments et nous fait assister avec une grâce parfaite à des 
opérations de soulirage en sole, de soutirage en rangs carassés, de fouettage, 
dont il ordonne l’exécution pour nous être agréable. 

Nous déjeunons rapidement, et nous allons poser successivement devant les 
objectifs de l’habile maître qu'est le photographe Panajou, qui veut bien nous 
offrir notre portrait à l’occasion de notre excursion, avant de reprendre dans 
la journée la visite des chais du haut commerce de Bordeaux. 

Nous visitons ensuite les établissements de MM. Barton et Gueslier, où, en 
l'absence de M. Guestier, nous sommes merveilleusement reçus el très bien 
documentés par M. Faure. Nous nous rendons chez MM. Mestrezat où les deux 
chefs de la maison veulent bien nous conduire eux-mêmes dans leurs impor- 
tantes caves en nous fournissant des renseignements économiques, des statis- 
tiques sur le commerce des vins de Bordeaux, qui frappent vivement les visi- 
teurs. Ceux-ei sont étonnés et très impressionnés par l'importance des stocks 
dont ils constatent l'existence dans toutes ces grandes maisons. 

M. Schyller nous fait parcourir lui-même les caves, les chais, les divers ate- 
liers de la maison Schrüder et Schyller où nous rencontrons, comme dans les 
maisons précédentes, un ordre et une méthode de travail qui intéressent vive- 
ment les sommeliers. Nous nous rendons ensuite chez MM. Eschenauer et Cie, 
où les deux chefs de la maison nous partagent en deux groupes pour nous faire 
visiter chacun leurs établissements et nous donner des indications Lechniques 
qui sont écoutées avec le plus grand intérêt. 

Aux chais de MM. Calvet et Cie, nous sommes recus par M. Georges Calvet et 
son beau-frère, M. Branchy, qui nous font les honneurs de leurs importants éla- 
blissements avec une complaisance vraiment remarquable. Nous parcourons les 
divers chais et les caves, nous voyons fonctionner des monte-charges que l’on 
met en marche sur notre demande et qui fonctionnent d’une façon merveilleuse 
pour élever 120 barriques à l’heure. Nous terminons cette tournée de chaïs par 
la visile des établissements de la célèbre maison de liqueurs Marie Brizard et 
Roger, où les honneurs nous sont faits avec une très grande amabilité par les 
deux chefs de la maison, MM. Glatin. Nous visitons les distilleries, les chais de 
coupage, les chais de réserve avec leurs étages imposants de cuves, les ateliers 
de mise en bouteilles, les ateliers d'expédition, et nous quittons cette maison si 
hospitalière et si intéressante à grand rent mais nous sommes toujours pressés 
par l'heure car le diner nous attend. 

Nous sommes réunis quelques minutes plus tard à l'Hôtel de Bayonne où les 
chefs des maisons visitées dans la journée nous offrent un diner sous la prési- 
dence de M. Mestrezat et de M. Dolfus de la maison Johnston. Ce diner est mer- 
veilleusement ordonné par M. Faure, de la maison Barton et Guestier, et par 
M. Alfred Schyler, de la maison Schroder et Schyler. 

M. Mestrezat souhaite la bienvenue aux sommeliers en ces termes : 


Je dois présenter tout d'abord les excuses de M. Guestier, appelé pour affaires à, 
Paris; tout le monde regrettera cet aimable causeur, mais cette absence m'est particu- 
lièrement sensible, car je m'étais'leurré du doux espoir de ne jouer, ce soir, qu’un rôle 
très effacé, la présidence de cette réunion revenant de droit à son doyen d'âge, mon 
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excellent collègue, le président de l'Union: DO des négociants en vins de la 
Gironde. 6 

Toutefois, je suis très heureux de pouvoir souhaiter la bienvenue en Conde aux 
sommeliers de Paris. Je les félicite de leur heureuse initiative, du zèle qu'ils déploient 
à se perfectionner. Les tournées qu'ils ont faites au vignoble, les visites dans les chais 
de Bordeaux compléteront bien l enseignement de leur dévoué professeur, M. Raymond. 
Brunet. 

Puisque je cause avec des hommes du métier, j’aborderai la question de la bande de 
garantie, que le ministre des Finances va imposer à nos bouteilles, sous le fallacieux 
prétexte de donner une garantie que personne ne réclame, mais bien dans le but de nous 
pressurer de quelques millions. Un grand danger menace non pas tant nos grands vins 
que les sortes courantes, Certes les sommeliers de Paris connaissent surtout les pre- 
miers ; Si On va au restaurant, c'est bien pour faire un peu de dépense ; mais il se vend 
aussi des vins de 2 à 4 francs, cette vente n’est pas à dédaigner, et c’est celle-ci que la 
bande menace. Quand un chef d’établissement aura à débourser 5.000, 10.000 francs et 
plus, il aura des tentations à ne pas déclarer ses vins. du moins les sortes courantes, 
comme vins de la Gironde; il pourrait bien y avoir des désignations qui échapperaient 
au fisc: Grand vin ordinaire, Vin supérieur de la Maison, etc., etc. 

Je demande aux sommeliers d’user de leur influence pour qu'il n’en soit pas ainsi, 
il ne faut pas que les noms de nos vins courants disparaissent; c’est le banal Médoc 
qui fait l'éducation du buveur de nos vins et le mène aux grands crus. Supprimez le 
premier échelon, tout l'édifice s’écroule. 

Mais il y aurait mieux à faire, le meilleur moyen d'éviter la tentation, c’est de la 
supprimer. Pourquoi cette bande de garantie qui ne garantira jamais la quahité et qui 
n’est alors d'aucune utilité. Unissons nos efforts dans nos divers syndicats pour le com- 
battre. Vous, sommeliers, avec vos clients, faites campagne contre la bande, et sil 
vous tombe sous la main des députés, des sénateurs..., ne les ratez pas. 

Je termine en étant heureux de lever mon verre Lo l'honneur des sommeliers. Je 
veux, tout d'abord, m'adresser à celui qui s’est fait leur professeur, leur mentor expé- 
rimenté, M. Raymond Brunet, ingénieur agronome, sans oublier celui qui les accom- 
pagne, le distingué Inspecteur de l'Agriculture, M. Guillon; je bois donc à la santé de 
. MM. Brunet, Guillon et des sommeliers de Paris. 


M. Guillon remercie les organisateurs de cette réunion de leur invitation. Il 
souhaite l’union du commerce et de la viticulture du Sud-Ouest etil porte un toast 
à M. Viala et à la Revue de viticulture qui ont donné leur patronage à la tournée 
que nous avons organisée. | 

Nous remercions les négociants présents d'avoir bien voulu nous aider à réa- 
liser notre programme en nous autorisant à faire visiter leurs chais. Nous rappe- 
lons que nous avons voulu tompléter l'instruction des sommeliers qui suivent 
les cours professionnels d'œnologie à Paris, et qui sont inscrits au nombre de 500, 
par la visite de nos grands vignobles à vins fins. Nous nous proposons de mener 
ainsi chaque année les sommeliers dans une région viticole de la France pour 
leur faire apprécier la qualité des vins français, et de les conduire ensuite à 
l'étranger pour leur montrer qu’on n’y produit nulle part cette gamme complète 
et merveilleuse de vins que possède la France. Et quand nous les aurons ainsi 
instruits, nous chercherons à les placer à l'étranger, dans les grands hôtels, 
les palaces, les cours souveraines et à leur faire prendre la place qu'y occu- 
pent dans leur spécialité les cuisiniers français. Nous répondons ainsi au but 
de l’Union qui est une Société de secours mutuels ayant surtout pour objet de 
placer ses membres et de les aider en cas de maladie. Nous espérons que nos 
sommeliers feront aimer et apprécier les vins français, comme nos cuisiniers ont 
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su imposer la cuisine française. Nous augmenterons donc les facilités de place- 
ment de nos élèves en leur donnant les notions qui leur sont nécessaires et nous 
favoriserons en même temps les &xportations des vins français. Nous terminons 
en portant un toast au haut commerce de Bordeaux qui a bien voulu seconder 
notre initiative. 

M. Carme expose comment l'Union des sommeliers a été amenée à nous 
confier la direction de ses cours professionnels d’œnologie, il donne des ren- 
seignements fort intéressants sur leur fonctionnement; il rappelle que les asso- 
ciations syndicales de négociants en vins de Bordeaux ont été les premières à 
soutenir par des subventions l'institution de ces cours et il profite de cette cir- 
constance pour renouveler les remerciements du conseil d'administration de 
l'Union; il montre que le placement des membres de l’Union devient de plus 
en plus difficile à Paris et que lä recherche des places à l'étranger sur les bases 
que nous avons exposées s'impose. Il demande aux négociants présents d'adop- 
ter et de soutenir ce programme et d'aider l'Union, à l’aide de ses représentants, 
à placer ses membres à l'étranger. 

M. Dolfus remercie MM. Glatin, chefs de la maison Marie Brizard, du con- 
cours qu'ils ont donné à cette réception et des produits qu'ils ont bien voulu 
donner en dégustation. 

M. Glatin fait remarquer avec beaucoup d’esprit tout le mal que fait la cam- 
pagne antialcoolique. Il fait observer que les populations qui boivent de l’eau 
tels que les Marocains, les Chinois, etc., sont précisément celles qui se montrent 
les plus sauvages el les plus D les ce qui véritie la vérité de cet adage que les 
buveurs d’eau sont des méchants. 

M. Georges Calvet dit au nom de ses collègues que les projets de l’Union lui 
paraissent justes et pratiques, que les maisons de commerce de Bordeaux attire- 
ront l'attention de leurs représentants à l'étranger sur les avantages qu’elles ont 
de placer le plus grand nombre de sommeliers à l'étranger. Il promet le con- 
cours des négociants de Bordeaux à l’œuvre des sommeliers de Paris. 

(A, suivre.) RAYMOND BRUNET. 
a ——© ——— 


MODIFICATIONS NORMALES DES MATIÈRES TANNOIDES 


Les expériences de Pasteur ont établi clairement le lien qui existe entre le 
contact de l'air et la précipitation de la couleur du vin. Comme le vin absorbe 
très facilement l'oxygène de l'air, il paraît tout à fait logique d’admettre que 
l'oxydation de la matière colorante est la cause de son changement de teinte 
suivi de son insolubilisation. Duclaux, comme nous l’avons déjà vu, a précisé 
cette influence de l'oxydation en opérant sur de la matière colorante séparée de 
la plupart des autres matériaux du vin. Dans le dernier volume de sa Wicro- 
biologre, il a ajouté à cette manière de voir une conception nouvelle en reliant 
le phénomène chimique à un phénomène physique, celui de la coagulation. 
Ce dernier étant plus lent que le premier, la matière colorante qui est un corps 
<olloïde, ayant absorbé une certaine quantité d'oxygène, pourra s'insolubiliser 
par la suite sans qu'il y ait absorption supplémentaire d'oxygène. 

Ces faits et ces théories s'adressent à la matière colorante du vin en général; 
il n'est pas question de l’œnotanin dont la présence a été à peu près complète- 
ment passée sous silence, parce que les renseignements que l’on avait sur son 


454 J.LABORDE.—MODIFICATIONS NORMALES DES MATIÈRES TANNOIDES 


existence étaient négligeables. Plus tard, M. A. Gautier (1), Ferdinand Jean (2) et 
d’autres expérimentateurs ont bien essayé de séparer les deux produits, mais 
leurs propriétés si voisines et leur altérabilité ne permettent pas de s'arrêter aux 
méthodes indiquées, qui n'ont eu, d’ailleurs, aucune conséquence intéressante. 

Quand un vin s’est complètement dépouillé de sa couleur au contact de l'air, 
on constale qu'il ne contient plus que des traces de matières tanniques. L'œno- 
tanin a donc disparu en même temps que la matière colorante et l’on peut Suppo- 
ser que celle-ci, peut-être plus sensible à l'air, a entrainé l’autre à cause juste- 
ment des propriétés colloïdes de la couleur et probablement aussi de l’œnotanin. 

_L'œnotanin serait entraîné par le dépôt de la couleur comme celle-ci l’est 
elle-même par le précipité de tannate d'albumine dans le collage. 

Cette hypothèse, assez vraisemblable, n'est cependant pas permise, car le rôle 
de chacun des deux composants des matières tannoïdes du vin rouge dans ces 


phénomènes d’oxydation et de coagulation est encore très peu connu. 


Pour le moment, nous ne chercherons pas à éclaircir cette question; nous 
considérerons toujours les deux corps en bloc, comme l’a fait encore récemment 
M. Trillal dans ses recherches sur le mécanisme intime de leur précipitation. 


Recherches de M. Trillat (3). — Ayant découvert, en 1891, l'action de la for- 
maldéhyde sur la couleur rouge des vins dans laquelle il se forme une laque 
insoluble, et M. Martinand (4) ayant trouvé en 1898 que d’autres aldéhydes de la 
série grasse, l’aldéhyde acétique notamment, provoquent une action analogue, 
M. Trillat s’est demandé si les dépôts normaux du vin dus à l'oxydation ne pro- 
viendraient pas, pour une partie, de la combinaison de la matière colorante avec 
l'aldéhyde acétique qui résulte de l'oxydation de l'alcool du vin. Il a étudié, 
« d’une façon plus précise, ce rôle prévu, mais encore mal défini, de l'aldéhyde 
acétique, en établissant par de nombreuses expériences la part qu’on peut défini- 
tivement lui attribuer dans les MOMRCAEE du vin, telles que la précipitation, 
le vieillissement et les altérations ». 

M. Trillat a vu que larapidité de précipitation de la matière colorante croit 
avec la dose d’aldéhyde ; ainsi avec 0 gr.200 par litre on aun dépôt au bout de 
huit heures, tandis qu'une dose dix fois plus faible n’agit qu'au bout de 
quatre-vingt-dix jours. La quantité d’aldéhyde nécessaire pour provoquer un 
précipité au bout d’un temps donné varie avec la nature du vin, et le dépôt appa- 
raît d'autant plus rapidement que Les proportions d'alcool, d'acidité, de sucre et 
de glycérine sont plus petites. Dans cette action de l’aldéhyde, le contact de 
l'air est absolument inutile, car elle se produit aussi bien dans le vide ou dans 
un gaz inerte, gaz carbonique ou hydrogène, que dans l’air. La présence de 
l'aldéhyde dans les dépôts naturels ou artificiels peut être démontrée en régé- 
nérant des traces d’aldéhyde par dstilas en présence d’eau acidulée par 
l'acide phosphorique. 

L’acétal, ou combinaison de l’ aldéhy del et FU l'alcool, joue le même rôle que 
l’aldéhyde libre. 

Enfin, M. Trillat explique l’action prédit: de l’aldéhvde formique, par 
À TS par la soudure du résidu méthylénique GH° avec les noyaux aroma- 
tiques de la matière colorante, et démontre Mn cette conclusion 

(1) Bulletin de la Société clinique, t. XXNI, p. 196. 

(2) Comptes rendus Acad. des Sciences, 188$. 1 

(3) L’aldéhyde acétique dans le vin : son origine se ses s effets. (Annales de l'Instilut Pasteur, 


t. XXII, novembre 1908.) 
(4) Revue de Viticulture, t. IX, p. 306. 
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en observant une légère augmentation de l'extrait d’un vin aldéhydifié par 


Le 


rapport à un témoin. Cette augmentationne peut être que très faible, étant donné 
le faible poids moléculaire de l'aldéhyde vis-à-vis de celui de la matière colorante. 

M. Trillat a donc le droit d'admettre que l’aldéhydification du vin par oxyda- 
tion de l'alcool peut être la cause partielle de la formation des dépôts de matière 
colorante pendant le vieillissement du vin. On sait que, même en bouteille, l’ac- 
tion de l'oxygène de l'air se poursuit, car le bouchon permet une HAuA lente 
mais certaine de ce gaz dansle vin. (We 

Cette cause partielle ajoute donc son influence à l’action directe de l’oxygène 
de l’air, cette dernière restant, comme je le démontrerai plus loin, le phénomène 
fondamental auquel est liée la précipitation des matières no de du vin. 


Recherches personnelles. — Je vais essayer maintenant d'établir les différences 
qui existent entre les deux constituants des matières lannoïdes au point de vue 
des deux actions qui viennent d'être considérées, l'oxydation directe etl’aldéhy- 
dification. : 

Pour étudier et comparer les propriétés particulières des deux produits, ilfaut 
d’abord obtenir des solutions où chacun d'eux sera seul. Pour l’œnotanin, on fait 
une infusion dans l'eau alcoolisée des parties solides des raisins verts, on l’éva- 
pore ensuite au bain-marie, ou mieux dans le vide, et le résidu, redissous dans 
l'eau chaude, contient l’œnotanin séparé de la Een bullet ie résines, etc .; 
cette solution est alors suffisamment pure pour les essais à faire. 

Quant à la matière colorante, 1l est comme on sait impossible de l'obtenir sans 
mélange avec l'œnotanin en faisant infuser les pellicules de raisins rouges mûrs, 
mais il est facile de transformer l’œnotanin en couleur par le traitement à l’acide 
chlorhydrique à 120° ; on peut s'adresser aussi aux pellicules de raisins verts en 
les traitant de la même manière. 

Une addition de 25 % d'alcool rend la matière colorante plus soluble; le con- 
traire a lieu si on sature l'acide par un alcali; il faut alors diluer la solution 
alcoolisée si on veut éviter qu’elle précipite trop. 


Action des oxydants énergiques. — L' acide azotique ne donne pas de différence 
bien sensible ; il y a jaunissement, puis insolubilisalion un peu plus rapide avec 
l’'ænotanin. 

L'eau oxygénée en milieu neutre ou contenant des acides organiques se borne 
à décolorer Les solutions aqueuses étendues, mais si ces solutions contiennent 
un peu d'acide chlorhydrique la décoloration est suivie d’une coagulation rapide 
dans les deux cas. 

Le permanganate, agissant sur les 50 M légèrement chlorhydriques, établit 
une différence très netle entre l'œnotanin et la matière colorante ; la première de 
ces solutions est instantanément précipitée, tandis que la dite est simple- 
ment décolorée, puis jaunie. 


Aldéhkydification. — L'action des aldéhydes formique ou acélique est toujours 
assez lente avec les solutions ne contenant pas d'acide chlorhydrique. La pré- 
sence de cel acide active considérablement la précipitation des deux matières; à 
chaud, l'effet est instantané avec l’aldéhyde formique qui agit presque aussi bien 
sur les deux solutions, tandis que l’aldéhyde acétique agit mieux sur l'œnotanin. 
La présence de l'alcool atténue l’influence accélératrice de l'acide chlorhydrique 


et accentue en même temps les différences que présentent les deux matières tan- 
noïdes. 
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. Action de l'acide chlorhydrique. — En proportion un peu forte, 5 % par exemple, 
J’acide chlorhydrique détermine, à froid, une précipitation abondante de l'œno- 
tanin en solution, tandis que la matière colorante reste parfaitement dissoute 
dans les mêmes conditions. 

Aussi, quand on traite un vin jeune par une quantité assez forte d'acide chlor- 
hydrique comme le faisait Erdmann, le précipité, au lieu de constituer une 
matière colorante spéciale, est tout simplement de l’œnotanin imprégné de 
inatière colorante. On peut démontrer ce fait en établissant que le rapport du 
tanin à la matière colorante n’est plus le même dans le liquide acide filtré que 
dans le vin primitif. Pour cela, on concentre le vin à la moitié de son volume, on 
ajoute 20 % d'acide iodioue et on filtre. En déterminant alors, par une 
méthode (1) que je donnerai plus loin en détail, le rapport de la matière PARTONS 
à l'œnotanin que présente le vin primitif et le out du vin acidifié et filtré, on 

1 1 
trouve par exemple que le premier rapport est des - el le second de re ’est-à-dire 
que dans le vin primitif il y a deux fois plus de que de matière colorante, 
alors que dans le vin acidifié les deux matières sont en quantité égale. Dons 
l'acide chlorhydrique a déterminé une précipitation ou coagulation plus abon- 
dante pour l’œnotanin que pour la matière colorante, cette dernière ayant été 
simplement entraînée par imprégnation du précipité. 


Action de l'air pendant le vieillissement du vin. — Cette méthode de recherche 
appliquée à l'étude de l’action de l'air sur les matières tannoïdes pendant le 
vieillissement va nous conduire à d’autres faits nouveaux. En déterminant, pour 
quelques vins jeunes, la quantité totale des matières tannoïdes et le rapport de 
la matière colorante à l’œnotanin, on a trouvé les chiffres suivants : 


Nature des vins Matières tannoïdes Rapport de la matière 
totales colorante à l’œnotanin 
at. | 
Château-Carbonnieux 1906....... 2,90 {57209 
Léognan ( (vendange it el . 4,63 : MALE. LAS 
1907 | (vendange entière). Ma 5,88 d'art 
Château-Lagrange 1908 ......... n: | 4,55 1:58 à 

Ghateau-Morie 1908.70, are 0 4,04 1 AN D 
Hypsrnes LODSL AN ILES Lt AA 1 3,40 123219 
ue dAreins 190820) | VU 4,25 RAA AN 
PabeMédoC 1908 Ne AE A 3,05 1,4#:10:8 


” 


En général, dans les vins nouveaux, il y a deux fois plus de tanin que de 
matière colorante ; le vin de Bas-Médoc constitue une exception curieuse sur 
laquelle j'aurai ocean de revenir. 


Ce rapport se modifie assez facilement pendant que le vin se dépouille d’une 


partie de ses matières tannoïdes sous les influences diverses qui interviennent. 
Ainsi, deux de ces vins étant restés dans une bouteille en vidange, à la tempéra- 
ture du laboratoire, pendant un peu plus de six mois, l’un s'étant conservé sans 
altération tandis que l’autre Ê ’était comen aigri, On à trouvé à ce moment 
les résultats ci-dessous : “ 


Matières tannoïdes Rapport 
, or. ri 

Château-Carbonnieux 1908 non altéré.. 2 115 ARE À 
Château Lagrange 1908 aigri.. .S nn 3. 91 ROBE | 


(1) Elle est basée sur la transformation de l’œnotanin en matière DOIOFANES par l’action de 


l'acide chlorhydrique à 120. 


L 
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Le rapport matière colorante à œnotanin, primitivement le même dans ces deux 
vins, a augmenté considérablement dans les conditions de l'expérience où le myco- 
derma aceti paraît avoir eu une influence particulière ; donc la perle en matières 
tannoïdes a porté plus sur l’œnotanin que sur la couleur. 

Ce même résultat se dégage des chiffres du tableau suivant relatif à des vins 
de 1905 pasteurisés en nouveau dans des bouteilles qui furent maintenues 
debout, au laboratoire, pendant une grande partie du temps de leur conservation. 
On sait que cette position des bouteilles facilite l’aération du vin et favorise par 
suite son dépouillement en matières tannoïdes : 


Matières tannoïdes totales Rapport actuel 

Vins de 1905 EE de la couleur 

Au début Actuellement à l’œnotanin 

qe gr. gr. 1 

LU Vendange égrappée.…. 200" 1,36 15402 
Le — entière..... | 3,80 1,45 A; -450 
No 2 | Vendange égrappée.…. 3,28 1,50 AIRE 
a — entière..... 3,89 1,38 17:35:08 
Ne 3! Vendange égrappée.…. 2,68 1,06 404,0 
l — entiere: ii. 3,80 2:47 A UA0 


Ces vins avaient donc perdu une très forte proportion de leurs matières tan- 
noïdes du début et la différence assez grande qui existait alors entre ceux de 
vendange égrappée et ceux de vendange entière avait presque complètement 
disparu. Dans les vins primitifs, les rapports étaient, sans aucun doute, ana- 
logues à ceux obtenus avec les vins jeunes examinés plus haut et plus faibles pour 
les vins de vendange entière que pour les autres. 

La précipitation de l’œnotanin,plus abondante que celle de la couleur, a ramené 
actuellement le rapport au voisinage de l'unité; il semble donc qu’à partir d’un 
certain moment les deux matières forment un mélange homogène, une sorte de 
combinaison, puisque les deux composants se précipitent ensuite à parties 
égales. 

Comme contrôle du fait que l’œnotanin se précipite plus abondamment que la 
couleur au début, j'indiquerai le résultat suivant obtenu avec les premières lies 
d'un vin de 1908 : Ces lies, lavées à l’eau alcoolisée et acidifiée par l'acide 
chlorhydrique, ont donné, comme on l’obtient d'habitude, dans ces conditions, 
une solution fortement colorée qui contenait à la fois de la matière colorante et 
de l'œnotanin, dans le rapport de 1 à 1,2; les deux corps étaient donc en propor- 
tions très voisines l’une de l’autre. Mais si l'opération avait épuisé la lie en 
matière colorante, il était resté une grande quantité d'œnotanin non dissous, 
car le résidu insoluble et très peu coloré ayant été mis en suspension dans 
l’eau chlorhydrique pour être porté à l’autoclave à 120°, fournit, après ce traite- 
ment, un liquide extraordinairement riche en couleur, laquelle ne pouvait pro- 
venir que de l’œnotanin insoluble. Donc, cette lie contenait beaucoup plus 
d'œnotanin que de matière colorantie, et tandis que celte dernière était à peu 
près complètement soluble dans l'eau alcoolisée et acidifiée, la plus grande 
partie de l’œnotanin était insoluble dans le réactif. 


(A suivre.) : J. LABORDE. 
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ÉTABLISSEMENT DU VIGNOBLE. — Les vignobles sont plantés en plein, en carré, à 


la distance de 7 à 8 « cuartos » (4 m. 40 à 4 m. 50). Dans le tracé des lignes on a 


tenu compte de la direction des vents dominants, mais on s’est préoccupé davan- 
tage de faciliter l'arrosage. Aucun vignoble n'a été planté depuis une soixantaine 
d'années; on se borne à remplacer les manquants. | 
Pour tbe une souche, on opère de la facon suivante : A la taille août et 
septembre), on choisit des sarments vigoureux de 0 m. 75 de long, on les met en 
pépinière dans des fossés de 0 m. 40 de profondeur séparés les uns des autres par 
un intervalle de 0 m. 80. Les boutures y sont placées à 0 m. 10 de distance et 
recourbées sur le fond (fig. 75). La seconde année on les taille à deux ou trois yeux 
_eton place un roseau comme tuteur. La {roisième année les pieds les plus vigou- 
reux sont laillés à 1 mètre ou 1 m. 20 au-dessus du sol et pendant les trois ou 


Fig. 11. 
Placement ‘à AUS Formation de la tête. | Taille des mugrones. 


quatre années qui suivent on les taille au même endroit pour former la têle et on 
« desmamona » (épampre) le pied (fig. 76). On forme ainsi les « mugrones ». Ces 
mugrones sont transplantés dans les vignés vieilles au mois de septembre pour 
remplacer les manquants. A cet effet on creuse des trous ayant environ O0 m. 60 
de profondeur, dans les parties élevées de la vallée, un peu moins dans les 
parties basses et humides. À 

D'autres fois on forme le mugron sur place et on plante alors un raciné de 
deux ans. On le fixe à un « rodrigon » (Luteur) j jusqu’à ce qu'il soit assez fort pour 
se soutenir seul, ce qui demande dix à vingt ans. Les mugrones formés et en 
place sont taillés pour la mise à fruit. On laisse deux ou trois coursons ayant 
chacun deux ou trois yeux (fig. 77). Sur, un courson, l’œil supérieur et le sar- 
ment auquel il donne naissance sont appelés « guia » ; le deuxième œil est 
le « camaron », et l'œil de la base la « sorda ». Les années suivantes on choisit 
sur chaque F4 un nombre variable de ramifications suivant la vigueur du 
pied. Les vieilles souches ainsi établies portent le nom de « cepas ». Peu à peu 
le nombre de bras augmente, et nous en avons compté Jusqu'à 60 et même 80 sur 
quelques pieds (fig. 78). L'inconvénient de ce grand nombre de coursons est que 
beaucoup d’entre eux ne se développent pas ou prennent un très faible dévelop- 
pement. Les pousses manquent de vigueur et sont peu fructifères: La dispro- 


portion entre le nombre des bras ou des coursons et la vigueur des pieds est 


(1) Voir Revue, n° 820, p. 262. 
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trop grande. Un autre défaut notable de la taille de Moquegua réside dans 
l'allongement exagéré des bras qui gènent les travaux du sol. 
On pratique un autre système Île taille principalement sur l’Italia, la taille en 


.« sarsales ». Dans ce système plusieurs bras naissent du tronc au niveau du sol 


et s'élèvent soutenus par des tuteurs (fig. 79). 

L'époque de la taille est comprise entre fin juillet et fin septembre. On utilise 
le « cuchillo de poda », simple lame d’acier, de 18 centimètres environ de-lon- 
gueur, fixée dans un manche en bois de 12 centimètres. La même lame, avec un 
manche de 40 centimètres, constitue la « cuchuna » et sert à couper la luzerne 
et à effectuer « les Fa de ». 

Pour enlever les gros bras, on emplis la « hacha de poda ». Cette hache 
est souvent complétée, du côté opposé au tranchant, par un marteau avec lequel 
on frappe les souches pour faire tomber la terre, les mousses, une partie des 
vieilles écorces. Ce nettoyage est pratiqué parfois simplement avec un bâton. 


Fig. 18. — Cepa avec un bras. 


Fig. 19. — Tailles en sarsales. 


FAÇONS ARATOIRES. — Les vignes se mesurent par « cuarteles », qui sont des 
carrés de cinquante ceps, ow par «topos », d’une superficie de cinq mille varas (1) 
carrées. Le point occupé par un cep est appelé « lugar » et la ligne de ceps estle : 
« Surco ». Le terrain compris entre quatre « cepas » en carré est l’ « abra » et 
une ligne de rinquante « abras » constilue la « pata ». 

Immédiatement après la vendange, on fait un arrosage. puis on procède à la 
« cava », Cette opération culturale est un labour de tout le terrain à 20 cen- 
timètres de profondeur. Elle est faite avec la « barreta », barre de fer 
de 0 m. 90 à 1 mètre de long, terminée en pointe à une extrémité, élargie en 
palette à l’autre. M 

Durant les mois de juillet, août et septembre, on effectue la taille, le ramas- 
sage des sarments el on prépare le terrain pour les arrosages. Ce dernier travail, 
ainsi que ceux qui suivent, se fait avec la «lampa », outil spécial en forme de 
cuiller dont le manche de Om. 80 de long est légèrement recourbé. Dans la 
vallée de Moquegua, divers systèmes d'arrosage sont appliqués selon la nature 
des terrains. Le « riego a tambo » consiste à distribuer l’eau sur toule la surface 
du sol. On l’emploie le plus souvent quand on cultive la luzerne au milieu des ceps, 
Le « riego a surco largo » (fig. 80) dans lequel on fait des rigoles entre les 
rangées de vigne. C’ est le système ulilisé dans les terrains les plus frais, les plus 
perméables. Dans le « riego en caracol » (fig. 81), les rigoles sont sinueuses et 
comprennent 2 2, 3, Let même 6 « lugares »suivant l’état de sécheresse de la terre, 
elles enferment dans leur circonvolution d’autant plus de lugares que le terrain 
est plus sec. Le « riego por eras » (tig. 82) se pratique en creusant dans le sol 


(1) La vara est une mesure de longueur de 0 m. 836. 
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un fossé de 0 m. 30 à 0 m. 35 de profondeur et de 1 mètre à 1 m.20 de longueur, 


déterminé par la pente et la perméabilité du terrain. Généralement on applique 


ce système d’arrosage dans les sols les plus secs qui se laissent difficile- 
ment pénétrer par l'eau. Les eras se font sur deux à quatre abras, les plus 
longues dans les terrains les moins perméables. Chaque era est réunie à l’era 
suivante par un canal appelé « camallon »et une suite d’eras réunies entre elles 


Fig. 80. — Irrigation en lignes droites. Fig. 81. — Irrigation en « caracol ». 


D: 


est une «carrera de eras ». La partie de terrain qui sépare deux carreras de 
eras se nomme « pata muerla », on la change à chaque « labranza ». Lorsque 
deux eras successives ne sont séparées que par une ligne de ceps, l'irrigation 
est faite. par « eras seguidas », quand il y a deux lignes, on dit que l’arrosage 
se pratique par « eras en caracol » (fig. 83)et les eras dans ce cas sont réunies 
par un « caracol ». Le camallon ou le caracol peuvent partir de points différents 
de l'era suivant la pente du sol. Dans les terrains les moins inclinés et les plus 
compacts, on fait généralement naître le camallon au milieu du fossé et le 
système est appelé « eras en col de pato » (Hg. 84). 


Fig. 82. — Irrigation par « eras ». Fig. 83. — Irrigation par «eras en caracol ». 


L'eau arrive sur le terrain par des canaux principaux qui ont leur prise sur 
la rivière et sur lesquels s’embranchent les canaux secondaires d'arrosage 
dont le nombre varie avec les exigences du terrain. Le long de ces canaux d'ar- 
rosage « acequias regadoras », on élablit le plus souvent des « contracequias » 
qui divisent l'eau dans les « cacharnias ». Ces dernières rigoles desservent en 
général cinq à six surcos, caracoles ou carreras de eras. Les acequias regadoras 
sont creusées suivant les lignes les plus élevées du terrain et desservent quelque- 
fois l'eau sur deux pentes. Les eaux qui ne pénètrent pas dans le sol sont reçues 
dans un canal de « desagua » qui les conduit dans une nouvelle acequia (fig. 85). 
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Chaque vigne doitrecevoir l’eau d’une acequia déterminée pendant une « mita », 
c’est-à-dire un nombre fixé de jours consécutifs. Il y a plusieurs mitas par ace- 
quia, leur somme constitue la «smitacion » de cette acequia et varie de 15 à 
30 jours, et peut dépasser cette durée. Le premier arrosage est effectué en 
septembre après qu'on a réparé les surcos et les eras. 


DÉBOURREMENT ET FLORAISON. — Le débourrement a lieu vers le 15 septembre ; 
on place alors les tuteurs à chaque pied jeune et on épampre,; c’estpendant cette 
époque qu'on pratique le premier arrosage, puis les arrosages suivants sont 
répétés dans le haut de la vallée tous les quinze jours, plus rarement dans la 
partie basse, jusqu'en décembre. La floraison commence vers la fin du mois 
d'octobre ou au début de novembre, et, dès que la vigne est en fleur, on 
procède à un binage à l’aide de 
la « lampa » afin de détruire les 
mauvaises herbes. 


Fig. 84. — Irrigation par erasen «col depato». Fig. 85. — Disposition générale de l'irrigation. 


Pendant le mois de décembre on effectue le premier « despique » ou « des- 
pampano » qui consiste à rogner Lous les sarments en se servant de la cuchuna. 
Le plus souvent le rognage est exagéré et les sarments sont coupés trop court. 
Le deuxième binage et le deuxième despique sont faits en janvier. Vers cette 
époque arrivent généralement les eaux de crues provenant des pluies qui 
tombent dans les Cordillères. Ces eaux sont chargées de limons ayant un pou- 
- voir fertilisant assez notable, elles sont recherchées pour l’arrosage des vignes 
qui ne reçoivent presque jamais d'autres engrais. Le volume d’eau qui arrive 
dans la vallée est très variable et quelquefois insuffisant. Les viticulteurs de 
Moquegua se plaignent du manque d’eau, mais si l’eau fait défaut, ce n’est pas 
qu'elle ne soit suffisamment abondante, c’est que la distribution est mal exé- 
cutée, que les hacendados du haut de la vallée font de véritables abus d’eau, 
qu'ils la perdent inutilement au détriment de la région viticole. 

Tels sont les travaux de culture que pratiquent les viticulteurs soigneux, mais 
de nombreuses vignes n'ont pas vu la « bareta » depuis de longues années. 
Certains vignobles des parties basses sont si mal tenus, que les pieds dispa- 
raissent au milieu de la végétation spontanée. On coupe de temps à autres les 
herbes qu'on entasse entre les souches, comme cette opération est répétée plu- 
sieurs années, il devient presque impossible de circuler. Parfois l'incendie se 
déclare dans ces plantes sèches et détruit des quartiers entiers de ceps. 

(A suivre.) F. CnaBerT et L. DuBosc. 
| | 
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Le régime douanier des vins étrangers depuis 1860. — Les tra- 
vaux préliminaires tendant à la revision de notre tarif de douanes rappellent 
l'attention sur le régime des vins étrangers à leur importation en France. Ses 
variations, provoquées par les modifications survenues dans les conditions de 
la concurrence internationale en même temps que par les vicissitudes de notre 
industrie vilicole, comportent des enseignements qu'il convient de ne pas 
oublier. Rappelons-les sommairement.  : 


v 


Quand, chez nous, a été inauguré, en 1860, le régime des traités de commerce, 
les produits agricoles ne profitaient plus, pour la plupart, d'aucune protection. 
Les droits d'autrefois sur les céréales, sur le bétail et sur les vins de prove- 
nance étrangère avaient élé réduits, dès les premières années du second 
Empire, à des taux si réduils que ce n ‘étaient plus, à proprement parler, que des 
droits de statistique. En ce ju concerne plus particulièrement les vins, la lot 
du 16 mai 1863 n'avait eu qu’à consacrer la situation existante ; elle a fixé le 
droit d'importation à 0 fr. 25 par hectolitre de liquide pour toULSS les sortes en 
futailles, en outres ou en bouteilles. 


Quand, en 1871, s'est posée la question du renouvellement des premiers trai- 
tés de commerce qui avaient été conclus pour une période de dix ans, les idées 
directrices de la politique douanière, qu'avaient fait prévaloir les doctrines du 
libre-échange, commencèrent à soulever des discussions. Des défiances se mani- 
feslèrent coutre le système en vigueur. Un courant de proteclion se produisait 
d'ailleurs et s'accentuait ensuite dans loute l’Europe. L'opinion révélait une 
_indécision croissante chez nous sur les phoiits que nous aurions à retirer de 
conventions à long terme. Sans renoncer aux traditions, on y apporta certains 
tempéraments. La loi du 8 juillet A871 a relevé les droits inscrits sur les vins au 
tarif général, en les portant à 5 francs par hectolitre de liquide pour les vins 
ordinaires, et à 20 francs pour les vins de liqueur. Mais le tarif conventionnel! 
était maintenu à 0 fr. 30 par hectolitre, et comme tous les pays qui nous en- 
voyaient des quantilés appréciables de vin avaient droit au bénéfice de ce tarif 
réduit, le relèvement des droits inscrits au tarif général n était qu'un relèvement 
de pure forme. ê 

Les modifications de 1870 n'étaient qu'apparentes ; elles dénotaient cepen- 
dant des tendances nouvelles. Dix ans plus tard, soûs la pression toujours des 
négociations engagées en vue d’une deuxième prorogation de nos lraités de 
commerce, et devant l'orientation plus accentuée des sentiments du pays vers le 
retour à un système de protection efficace, la loi du T mars 1881 a pris des dis- 
positions plus marquées. Tout en conservant à 4 fr. 50 pour les vins de toutes 
sortes le droit inscrit au tarif général, elle a porté à 2 francs le droit inscrit 
au tarif conventionnel, le seul importanten fait. Déjà la loi de finances du 
8 mai 1869 avait soumis les vins contenant plus de 14° d’alcool au droit des 
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vins majoré du droit sur les alcools pour la quantité d'alcool excédant cette 
limite ; la loi du 7 mai 1881 a réduit la surtaxe aux vins de plus de 15°. 

Le droit de 2 francs par hectolÿtre, six à sept fois plus élevé que le droit anté- 
rieur, restait cependant modéré. Il l'était d'autant plus que le commerce d'im- 
portation modifiaii ses allures pour profiter des difficultés que créait chez nous 
la crise phylloxérique. Sous le nom de vins affluaient à la frontière des vins for- 
tement suralcoolisés destinés à des dédoublements ultérieurs. Les importateurs 
échappaient- ainsi aux charges du tarif des alcools. La douane avait bien pris, 
en 1888, des mesures énergiques pour réprimer les abus. Sa tâche était néan- 
moins difficile, elle a été loin de donner les résultats qu on en espérait. En dépit 


de sa surveillance, qui a arrêté quelques-unes des fraudes les plus criantes, les 


pratiques condamnéesse sont poursuivies. Ilne pouvait en être autrement, avec 
l'incertitude des indications de la chimie et les hésitations des experts à propos 
des cas embarrassants qui devenaient les plus nombreux. 

Cette situation menaçait de se prolonger indéfiniment quand l'échéance des 
derniers traités de commerce estvenue, en 1892, nous rendre notre liberté de tari- 
ficalion. A l'ancien système s’est alors substitué, après de très longs débats, celui 
du double tarif qui est resté depuis er vigueur. Sous le régime actuel nos tarifs 
de douane cemporlent comme antérieurement deux larifs, un tarif général cor- 
respondant au tarif général des traités de commerce, applicable aux pays qui 
n'ont pas d'arrangement spécial avec nous, et un deuxième tarif, minimum et non 
plus conventhonnel, que nous concédons aux nations qui nous accordent sur leurs 
tarifs spéciaux des réductions jugées équivalentes. Contrairement aux errements 
antérieurs, nous ne consenions plus de convention à longue durée. Nous restons 
maitres du droit de retirer, sous certaines formes, le bénéfice du tarif minimum, 
et de celui de modifier à tout instant nos tarifs. Si on ajouté que les taxes ont été 
considérablement relevées, on voit la portée de la réforme. 

On se flattait, en élaborant cette combinaison, de l'espoir que tous les pays 
intéressés nous consentiraient des avantages suffisants pour s'assurer le béné- 
fice de notre tarif minimum. Le souci de la conservation de notre marché devait 
les obliger à se plier à nos exigences. En fait, les choses n’ont pas toujours 
marché comme on l'avait espéré. Le régime de 1892 à provoqué de vives résis- 
tances qui out amené de la tension dans nos relations commerciales avec cer- 
taines nations, des ruptures momentanées avec d’autres, comme la Suisse et 
Pltalie pour ne citer que celles-là. Quelques dérogations ont dû être apportées à 
l'intégrité des principes de 1892, ce ne sont pas moins eux qui dominent encore 
notre législation douanière. 

L'intervention de la douane avait été ut à arrêter l'importation des 
vins suralcoolisés. La Loi du 11 janvier 4892 à mis fin à l’état de choses dont 
se plaignaient les viticulteurs en substituant, pour'les vins, la tarification au 
degré à la tarification au volume. D'après cette loi, les droits applicables à 
l'importation des vins étrangers ont été fixés à 4 fr. 20 au tarif général, et à 
0 fr. 710 au tarif minimum par degré hectolitre et par hectolitre de liquide 
jusqu'à 11° exclusivement, c’est-à-dire jusqu’à 40°,9 pour les « vins provenant 
exclusivement de la fermentation des raisins frais. » À partir de 41° inclusive- 
ment, même droit pour les dix premiers degrés et paiement, pour chaque degré 


en sus, d'une taxe de douane égale au montant du droit de consommation 


de l sleuol, 
Le tarif de 1892 avait € eu pour but ad prévenir l’alcoolisation. Ses effets n’ont 


164 | ACTUABITÉS Ne 


pas été toutefois conformes à ceux qu'on'en attendait. Il a bien arrété, dans une 
large mesure, l'entrée des vins alcoolisés, mais il a favorisé, contre toufe attente, 
l'introduction des vins manifestement mouillés. D’importantes quantités de bois- 
sons de ce genre nous sont arrivées à 6°, 5°, 4° et même moins. Admises comme 
vins, elles étaient employées ensuite au dédoublement des vins riches en alcool. 
C'était, selon l'expression de certains commerçants, du volume, qui leur permet- 
tait d'opérer de véritables mouillages sous les yeux des agents même de la Régie. 

Pour mettre fin à ces singulières opérations, la loi du 1° février 1899 à concilié : 
la taxation au volume et la taxation au degré. D’après cette loi les « vins prove- 
nant exclusivement de la fermentation des raisins frais » de 12° et au-dessous 
paient à l'entrée en France 25 francs au tarif général et 12 francs au tarif mini- 
mum par hectolitre de liquide. Quant aux vins de 12°,1 et au-dessus, ils paient, 
en outre, pour chaque degré ou fraction de dixième degré en sus, vne taxe de 
douane égale au montant du droit de consommation sur l'alcool. Et ce droit sup- 
plémentaire, qui était d’abord de 156 fr. 50 par hectolitre, s’est trouvé porté, 
sans qu'on y ait pris garde, à 220 francs ou 2 fr. 20 par degré, en vertu d’une loi 
ultérieure de 1900 qui ne visait en principe que les alcools. 

Ajoutons incidemment qu'en même temps qu'elle revisait et modifiait l’assiette 
des droits sur les vins, Ja loi du 1°" février 1899 a assimilé les vins de raisins secs 
et « autres boissons non dénommées » aux esprits, sans qu'en aucun cas le 
droit à percevoir ne puisse être inférieur à 30 francs au tarif général et à 
15 francs au tarif minimum par hectolitre de liquide. 

Depuis cette date, les droits d'importation sur les vins étrangers n'ont plus 
été modifiés que par la loi du 18 juillet 1896, qui a porté à 35 francs au tarif 
général le droit à percevoir par hectolitre de liquide de 12° et au-dessous, 
avec maintien des taxes applicables aux degrés en excédent. | 


Les tarifs actuels, auxquels on a été amené progressivement, semblent suffi- 
samment élevés. Si on réfléchit, en effet, qu'un vin de 12° paie, au tarif 
minimum, un droit de 12 francs par hectolitre;, un vin de 13°, un droit de 
14 fr. 20; un vin de 14°, 16 fr. 40 ; un vin de 15°, 18 fr. 60, et ainsi de suite avec 
majoration de 2 fr. 20 par degré en sus, il ne semble pas qu’on puisse désirer 
beaucoup plus pour les vins ordinaires en fûts. Nos groupements viticoles sont 
d'accord d’ailleurs sur ce point. Peut-être cependant pourrait-on, en procédant 
par spécialisation, majorer les droits qui ppent les vins en bouteille. Ce n’est, 
après tout, dans l’état actuel des choses, du un point relativement secondaire : 
il reste cependant à examiner. 

Mais si la viticulture accepte le maintien lu statu quo, de nombreuses cham- 
bres de commerce et chambres syndicales demandent une réduction des droits 
sur les vins exotiques de 12% à 15. Une mesure de ce genre faciliterait, 
d’après elles, l'importation de vins de coupage, souvent nécessaires à l'améliora- 
tion des vins français. Leur écoulement en serait facilité d'autant. Nos négociants 
font remarquer à l’appui de leur dire quede tarif allemand, qui frappe d'un droit 
de 37 fr. 50 par hectolitre les vins de consommation de 14 à 20° d'alcool, 
n'imposent qu’à 18 fr. 75 les vins de coupage de même richesse alcoolique. Cela 
est vrai; mais le commerce des vins n’est pas en Allemagne ce quil est en 
France et, de plus, l'importation des vins y est soumise à une réglementation 
étroite et sévère contre laquelle protestent justement, et avec raison, en ce 
moment même, nos exportateurs. L'opération du coupage, parfois utile, deman- 
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derait, en outre, à être étudiée de près; elle implique des distinctions dont 
l'étude détaillée exigerait de longs développements. Il ne parait pas que ses 
avantages éventuels aient chance d'être pris en considération, maisiln ’est pas 
moins prudent de retenir les réclamations qu'ils soulèvent. 

Tout un groupe de négociants insiste, d'autre part, en faveur de la réouver- 
ture des entrepôts spéciaux. Ces entrepôts, onse le rappelle, avaient été créés à 
côté des entrepôts publics ouverts en 48992, lors de l'augmentation des droits, 
pour permettre la continuation des coupages,sous cette réserve, cependant, que la 
proportion des vins étrangers à associer aux nôtres ne devait pas dépasser 50%. 
On’sait qu'ils ont été supprimés par une décision en date du 1° février 1899. 
S'il faut en croire les protestataires, leur disparition a fait passer de Bordeaux 
à Pasajès (Espagne) une industrie autrefois prospère de la Gironde, en portant 
un coup funeste à notre commerce de vins de cargaison au détriment de nos pro- 
ducteurs de vins communs. Des chiffres sont donnés à l’appui de ces affirmations. 
S'appuyant sur des documents officiels de même origine, M. Cazeaux-Cazalet est 
arrivé à des conclusions diamétralement opposées. De ces affirmations contra- 
dictoires, il faut conclure que, tout au moins, le problème est complexe. Dans 
Dassin il importe, en tous cas, de ne D. à l’état de choses existant 
qu'avec une extrême réserve. 

Au fond, la viticulture semble devil Po à peu près simple spectatrice des 
débats que soulèvera la refonte de notre régime douanier. Si les projets à l’étude 
l'intéressent, c’est surtout au point de vue des dispositions défavorables des 
gouvernements étrangers à l'égard de notre commerce extérieur de vins. Partout 
les débouchés se resserrent ; on traite le vin comme un article de luxe, on lui 
demande tout ce qu’il peut donner, et rien ne prouve que, même au point de vue 
du simple produit des droits d'importation, on n’ait pas dépassé la mesure. C'est 
contre ces tendances que notre diplomatie doit chercher à lutter; il faut espérer 
que ses efforts ne resteront pas stériles. — F. Converr. 


Conservation des bois par l'électricité. — Les procédés employés: 
Jusqu'ici pour conserver les bois peuvent être rangés en trois groupes : les 
méthodes par infiltration naturelle, qui ne sont applicables qu'aux bois sur pied 
ou récemment abattus; les oies par pression, que l’on emploie à l'air libre 
sur les bois en grume, et en vases clos sur les bois secs; les méthodes par appli- 
cation d'agents antiseptiques. Les méthodes par pression en vases clos sont 


_celles qu'il convient de préférer. Il nous semble intéressant de signaler un nou- 


veau procédé de conservatien par l'électricité qui présente l'avantage de rendre 
les bois ininflammables. 

Les auteurs de cette méthode ont voulu modifier la composition de la sève et 
introduire sur le tissu ligneux une solution saline donnant au bois la résistance 
aux agents de putréfaction. Ils se sont inspirés de l’expérience de Daniel, qui, 
plaçant dans un tube recourbé un globule de mercure baignant dans de l’eau 
acidulée, et amenant les deux fils d’une pile dans les extrémités du tube, voyait 
le globule de mercure aller du pôle positif au pôle négatif. Après plusieurs années 
de recherches, MM. Nodon et Bretonneau purent enfin opérer la sénilisation rapide 
des bois en les immergeant entre deux électrodes de plomb dans une cuve en 
ciment armé. Dans le fond de la cuve, ils placent horizontalement un serpentin 
en cuivre qui permet de chauffer le bain à 35° au moyen de la vapeur qu'il recoit 
par une conduite extérieure. 
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Les bois que l’on désire traiter sont chargés sur un faux fond mobile, recou- 
vert d’une feuille de plomb de 2 millimètres d'épaisseur qui constitue la première 
électrode. Les bois sont disposés à plat les uns sur les autres; les bois en grume 
doivent avoir un plat d’une largeur au moins égale à la Moitté du diamètre de la 
pièce ; on désigne sous le nom de plat la surface que détermine la scie en enle- 
vant l'écorce dans le sens vertical de la pièce. Le faux fond est descendu dans la 
cuve, dès qu’il est chargé, au moyen d’un treuil: dans les grandes usines, on 
fait usage des treuils électriques. La pile de bois est recouverte par la, seconde 
électrode, qui est constituée avec une feuille de plomb de 1 millimètre d’épais- 
seur, enfermée dans un vase poreux; ce Vase est formé par un cadre en bois 
fermé à la partie inférieure par un feutre pris entre deux: toiles rabatlues et 
fixées sur les parois du cadre. Ce vase est rempli d’eau pour assurer le bon con- 
tact du bois et du plomb. Les lames de plomb des vases poreux sont reliées entre 
elles et mises en relations avec l’un des pôles d'une dynamo. Quand tout est en 
place, on verse dans la cuve la solution saline. 
_ La solution saline varie de composition suivant le but que l'on se propose. 
Quand on ne désire opérer que la sénilisation proprement dite, c’est-à-dire le 
séchage rapide du bois, on fait usage d’une solution renfermant 20 % de sulfate 
de magnésie. Pour obtenir l’imputrescibilité, en outre de la sénilisation, on 
emploie une solution de sulfate de zine à 35 %. Afin d'opérer l'ignifugation des 
bois, ou ininflammabilité, on se sert d’une solution à 20 % de borate et de sulfate 
d'ammoniaque. D 

Les boïs doivent plonger entièrement dans la solution. La solution peut servir 
pour plusieurs bains et indéfiniment, à la condition de maintenir constante la 
teneur en sels. M 

Tous les mois, on porte la solution à l'ébullition, pour coaguler et éliminer 
les substances organiques provenant des bois traités. 

Pour opérer la sénilisation, on emploie un courant électrique continu de 
110 volts; on a nue de faire passer la moitié de la quantité de chevaux élec- 
triques, nécessaires à l'opération, de haut en bas et l’autre moitié de bas en 
haut. La durée du traitement varie avec la nature, l’épaisseur et l'humidité du 
bois; elle est proportionnelle à la résistance électrique du bois; elle est d'autant 
plus courte que les bois sont de coupe plus récente. On admet qu'il faut faire 
| Passer environ 4.500 watts-heures par mètre cube de bois, ce qui donne à l'opé- 
ration une durée de sept à quatorze heures. 

Sous l’action du courant électrique, les cellules du bois se contractent; le sul- 
fate de magnésie pénètre par électro-capillarité dans les cellules qui perdent 
leur sève; ce sel remplace par échange osmotique les substances salines de la 
sève; les ferments de décomposition et de putréfaction subissent une action élec- 
trolytique; il se produit l'électrolyse simultanée des sels organiques de la sève, 
des substances incrustantes du bois et du sulfate de magnésie. L'électricité favo- 
rise le contact des sels avec la fibre ME qui est englobée par le dépôt des 
sels,et de l’oxyde métallique. 

En renversant le courant électrique, comme nous l'avons indiqué, les acides 
coagulent la matière azotée qui est toujours accompagnée de soufre et de phos- 
phore; le métal s’unit au soufre et au phosphore pour former des phosphures 
et des sulfures qui rendent la substance azotée impropre à toute vie végétale ou 
animale. | | | 

En résumé, dans le bois traité par l'électricité, 1l se forme de nouveaux com- 
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posés minéraux stables et imputrescibles qui entravent le développement ullé- 
rieur des germes de putréfaction. 

Le séchage des-bois sénilisés s'obtient en épinglant les plateaux, c’est-à-dire en 
les empilant, en mettant entre eux deux lattes de sapin de 8 millimètres d'épais- 
seur. Quand on peut le faire, il est préférable d'épingler les bois dans un séchoir 
où circule un courant d'air chaud de 35°. 

Les bois sénilisés ont leurs cellules rétrécies, ce qui entrave l'accès de l'air. 
Ils ne renferment plus les substances albuminoïdes primilives, ce qui supprime 
le jeu du bois et ce qui assure la résistance à la putréfaction et à l'attaque des 
insectes. Ils ont une ténacité beaucoup plus grande, qui à été démontrée par des 
expériences récentes exécutées par le service du pavage en bois de la ville de 
Paris. Autour de la Porte-Saint-Marlin. on avait placé des pavés de hêtre sénilisé 
et des pavés de hêtre créosoté. Le bois sénilisé ne s’est pas putréfié comme le 
bois créosoté et a présenté une plus grande résistance à l'usure. La sonorité des 
bois sénilisés est augmentée à tel point qu'on cherche maintenant ces bois pour 
la fabrication des instruments de musique. En sénilisant dans un bain de phos- 
phate et de borate de soude on augmente la dureté du bois. A tous ces avan- 
tages il faut ajouter le bénéfice qu'on réalise en évitant d'immobiliser pendant 
longtemps des stocks de bois soumis au séchage à l'air, qui représentent des 
capitaux importants. 

L'imputrescibilité se fait comme la sénilisation proprement dite avec une solu- 
tion de sulfate de zinc à 35 %, chauffée à 40°. Ce procédé est employé 
avec succès pour les pavés en bois, les poteaux télégraphiques, les planches de 
wagons à bestiaux, les traverses de chemins de fer. Pour les traverses, des expé- 
riences très intéressantes ont été faites par une grande compagnie anglaise : des 
traverses créosotées atteintes de putréfaction furent sénilisées dans une solu- 
tion de sulfate de zinc à 50 % et remises en place; elles firent un si bon service 
que la compagnie fit enlever toutes les traverses usées de l’une de ses grandes 
lignes pour les faire séniliser et les mettre en place sur une ligne secondaire. 

Pour faire l'ignifugation, il faut opérer sur des bois verts et pas trop durs. On 
remplace dans la cuve le serpentin en cuivre par un serpentin en plomb. La 
force électromotrice du courant ne doit pas dépasser 25 volts. Le courant doit 
passer toujours dans le même 5ens, de bas en haut, contrairement à ce qui a 
lieu pour la sénilisation. L'opération dure environ quarante-huit heures; au 
milieu de l'opération, on retourne les bois sens dessus dessous. 

Quant on soumet les bois traités ainsi à l’action du feu, on constate que les 


A 


Sels ammoniacaux qui entourent les fibres du bois fondent el donnent nais- 


sance à des produits gazeux qui empêchent l’inflammation des produits com- 
bustibles provenant de la calcination de la fibre. Des essais officiels ont été faits 
par l'état-major des sapeurs-pompiers de Paris avec des caisses en bois blanc 
de 0 m. 50 de côté. Dans l’une de ces caisses, faites en bois ignifugé, on a mis 


3 kilogrammes de copeaux ; dans une caisse en bois ordinaire on n’a mis que 


1 kilogramme de copeaux. Dans la première caisse, les copeaux ont mis 
trente minutes à brüler; la surface interne des parois était légèrement carbo- 
nisée, mais la surface externe était à à peine chaude. Pour la seconde caisse, il y 
eut un incendie qui dura trois minutes et qui consuma caisse etcopeaux. D'autres 
essais faits en 1900, devant les officiers des sapeurs, ont démontré que le bois 
ignifugé par l'électricité résiste mieux au feu et offre des garanties d'isolement 
plus grandes que le fer et le bois tôlé. 


\ 
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Si l’on songe que la conservation et l'ignifugation des bois par l’électricité ne 
sont pas plus coûteuses que les anciennes méthodes, on envisage les progrès 
considérables que ce procédé peut faire réaliser à l’industrie du bois. Partout, et 
surtout dans les constructions, le bois pourra prendre avec avantage la place de 


certains métaux. — B. C. 


\ 


Les exemptions temporaires d'impôt foncier dans les départe- 
ments phylloxérés pendant l’année 1908. — Dans les circonscrip- 


tions déclarées atteintes par le Phylloxéra, les propriétaires de terrains plantés - 


ou replantés en vignes depuis moins de quatre ans ont bénéficié, pour l’année 
1908, en exécution de la loi du 1° décembre 1887, d’un dégrèvement d'impôt 
foncier supérieur à 459.000 francs. Le chiffre du dégrèvement de même nature 
accordé pour chacune des années antérieures est indiqué ci-dessous : 


à MONTANT 

ANNEES DES DÉGRÈVEMENTS 
LES LU LUN RS Le RTS 1.599.000 francs 
HD EN TEA EUR 2.271.000 — 
LROD LE ARS 2.610.000 — 
LUS CE a ap eat EN 2:528:009, 
BOB TD ARMES RSR 2.230.000 — 
LOUE AA RE PA NP 2.145.000 — 
Re TA UT 2.117.000 — 
SO Me PAR Le 1.975.000 — 
à AU Cr Ne APE A LE 4 1.859.000 — 
DR dpi nn 1.376.000 — 


. MONTANT 
ANNEES DES DÉGRÉVEMENTS 
M 1.423.000 francs 
DD. A LE +R 
LORS EE 4.455.000 — 
Re 1.409.000 — 
RU... 13274 BBD EE 
M0. UR ON 1.069.000 — 
D... 0 884.000 — 
D... vue 681.000 — 
_ LISRSNSNERR RUE 579.000 — 
OO: SNS BE . 532,000 — 


On voit par là que le montant total des réductions prononcées au cours des 
années 1888 à 1908 s'élève à plus de trente-deux millions. Les parcelles nouvel- 
lement admises, en 4908, à jouir de l'exemption temporaire d'impôt foncier sont 
au nombre de 39.385 et représentent une étendue superficielle de 5.476 hec- 
tares, ce qui suppose une contenance moyenne de 13 a. 90 centiares, chiffre 
légèrement inférieur à celui (14 a. 31 centiares) que donnaient les résultats de 
1907. Jusqu'à présent, la loi du 1°’ décembre 1887 a reçu son application dans 
12.426 communes, appartenant à 72 départements, et les dégrèvements ont 


porté sur 2.535.424 parcelles, d’une superficie totale de 664.646 hectares. 


Les départements qui ont obtenu la première fois en 1908 des droits à l’exem- 
ption pour les contenances les plus considérables de parcelles replantées sont, 


par ordre d'importance : 


Puy-de-Dôme...!......:. 654 hectares 
| et 4 bn EPA AE ARE en gs 450  — 
AUDE LUE LUN PHRMRNEE EAU 384 _ 
LAN Cet RAR ARENA 352 — 
Gharente #0 SU RENE 249 — 
Card bou TR PA ESA 214 : — 


AN EN INANERS TR RREE 186 hectares 
M NL Nc ADO 
CS ONE MNteE 156  — 
Tarn-et-Garonne ........ 144  — 
ML hit oise 135 — 
5 in 133 — 
Miluse . 21... 12 195 … — 


Ces chiffres, que nous relevons sur les tableaux de la Direction générale des 
tributions directes, montrent que si, sur quelques points, on a pratiqué de petits 
arrachages, le mouvement de replantation nest cependant pas arrêté, et qu'il se 
poursuit, bien que sensiblement ralenti, jusque dans le vignoble du Midi, malgré 
la crise dont on se plaint si vivement. — CG. R. 
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Distinctions honorifiques : LÉGION D'HONNEUR. — On sait qu'une promo- 
tion spéciale dans l'ordre de la Légion d'honneur a été votée par le Parlement, 
à l'occasion du centenaire de Lamarck et de l'inauguration des statues de 
Lamarck et de Buffon, au Jardin-des-Plantes. Conformément à la loi ainsi ren- 
due, le Journal officiel du 43 octobre a publié la liste des nominations arrêtées. 
Parmi les noms des savants qui figurent dans son énumération, nous relevons 
les suivants, particulièrement connus des agriculteurs el des viticulteurs : 


Commandeurs : MM. Edmond Perrier, del Institut, directeur du Muséum; Van 
Tieghem, de l'Institut, professeur au Muséum et à l’Institut agronomique. 


Officiers : MM. Stanislas Meunier, professeur au Muséum et à l'Ecole d’agri- 
culture de Grignon; Henneguy, de l'Institut, professeur au Collège de France et 
à l'Ecole d'agriculture de Grignon; Flabiault, professeur à la Faculté des Sciences 
de Montpellier. 


Chevaliers : MM. Costantin, professeur au Muséum et à l'Ecole d’horticulture 
de Versailles; D' Trabut, professeur à l'Ecole de médecine d'Alger; Péchoutre, 
professeur de sciences naturelles au Lycée Louis-le-Grand. 


Informations : L'EXPOSITION HORTICOLE D'AUTOMNE DE LA SOCIÉTÉ NATIONALE 
D'HORTICULTURE consacrée aux Chrysanthèmes, Fruits, Fleurs et Légumes de saison, 
ainsi qu'aux Industries et Beaux-Arts horticoles, ouvrira ses portes au Cours-la-Reine 
à Paris, le vendredi 5 novembre, à midi, pour les fermer le dimanche 14, à 6 heures du 
soir. Un concert civil ou militaire aura lieu tous les jours de 2 à 5 heures. L’'Exposi- 
tion sera éclairée à l'électricité. 


EXPOSITION INTERNATIONALE D'HUILES D'OLIVES ET D'OLIVES DE TABLE. — Le 
« Syndicat national de l’Oléiculture française » organise à Aix-en-Provence, du 


._ 147 au 20 février 1910, une Exposition internationale d'huiles d’olives et d’o'ives 


de table. Demander le règlement de l'Exposition à M. le Secrétaire Général, 2, rue 
Mirzon, à Paris. 
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VIGNOBLES ET VINS 
De nos Correspondants : 


AUDE : Suint-Jean-de-Barrou, le 15 octobre 1909.— Malgré les pluies et les jour- 
nées humides de septembre, la récolte, dans la région de Corbière, est des plus 
réduites. Les pronostics les plus pessimistes se sont encore trompés sur l’éva- 


- luation de la récolte 1909 qui sera d’un bon tiers inférieure à celle de l’an der- 


nier ; il est nécessaire de noter que cetle dernière avait déjà été une très petite 
récolte. Cette diminution est générale dans la région. Cependant, si la quantité 
fait défaut, la qualité des vins sera tout à fait supérieure à celle des années pré- 
cédentes. Plusieurs échantillons qui nous ont été présentés nous font espérer un 
degré au moins égal à celui de l’an dernier, et, dans la région de la Haute-Cor- 
bière en particulier, le degré moyen des vins ne sera pas inférieur à 12. 

Si nous ajoutons à ce qui précède que le stock des vins vieux est absolument 
nul, nous pouvons dire que nous sommes dans d’excellentes conditions pour 
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espérer un relèvement très sensible des tin Cette hausse se fait déjà sentir et, 


devant la résistance de la propriété, les offres du commerce, au début timides à 


1 fr. 10, se font de jour en jour plus. pressantes sur les bases de 1 fr. 25 à 
d'fr. 30. | 

Au point de vue « vinification » nous avons à enregistrer de très grands 
efforts : l'emploi du bisulfite et le remontage des moûts sont dès maintenant 
passés dans la pratique, même chez le pelit vigneron. Mais, à notre avis, le très 
grand progrès réalisé consiste dans la décuvaison précoce. Ii n’était pas rare de 
rencontrer dans nos régions des propriétaires qui n'opéraient la décuvaison 
qu’au 15 novembre : ceux-ci étaient l'exception mais, en règle générale, la décu- 
vaison ne commeéncait réellement qu'à la Toussaint. 

Cette année, les vendanges à peine terminées, le décuvage a été commencé et 
sera complètement fini fin octobre. Nos vins gagneront beaucoup à cette nou- 
velle façon d'opérer qui contribuera dans une large mesure à conserver à notre 
cru des Corbières sa vieille renommée. — MARCEL TALLAVIGNES. 


ORANIE. — On se rend compte aujourd’hui, au décuvage, de la faible quantité 
de vin qui sera faite dans le département. Les vignes paraissaient assez chargées, 
on s'attendait certainement à un déficit, mais il dépasse de beaucoup EE pré- 
Visions. S 

La longue sécheresse de l'hiver n’a pas permis aux ceps d'emmagasiner l’humi- 
dité nécessaire à une bonne fructification. Les grappes, au printemps, sont 
sorties nombreuses mais les grains sont restés petits et presque sans jus. Quel- 
ques petites pluies, au printemps, sont venues contrarier la floraison, il y a eu 
coulure due à l'eau d’abord, à l'Oïdium ensuite. Enfin, les brouillards intenses 
du mois de juin ont provoqué pas mal de Mildiou de la feuille et de la grappe. 
Ce sont les Drovastels qui ont le plus souffert de ces accidents, les raisins plus 
avancés des Alicante-Bouschet et du Carignan ont beaucoup mieux résisté, ce 
sont eux qui formeront cette année la base des raisins à cuve. 

La production sera bien variable suivant les régions. À Rio Salado, où la Clai- 
rette domine, les grappes sont aussi abondantes que les années no) le 
rendement en vin est satisfaisant. À quelques kilomètres plus loin, certains 
vignobles ne vendangeront pas les deux tiers du poids de 1908 et le nr M 
en vin sera beaucoup plus réduit. 

Aux environs d'Oran, on compte une demi-récolte, quelques privilégiés qui 
ont soigné d'une fapoi particulière leurs, vignobles, arrivent péniblement aux 
deux tiers. C’est partout une déception. 

A Mostaganem la sécheresse a produit comme ailleurs les mêmes fachèus 
effets, les viticulteurs se plaignent d’un rendement très atténué. A Bel-Abbès, 
Moscova, Tlemcen, les vendanges sont à peine commencées et on ne peut dire 


encore ce quelles dobnrint 


Par contre, la température a élé favorable à une bonne vinification. Le mois 


de entoure a été très frais et dans la plupart des cas on ne s’est servi ni de 
bisulfite de potasse, ni de réfrigérants pots modérer la fermentation el l'empé- 
cher de dépasser 31 à 38°. | 

La majorité des vins sera bonne, quelques-uns seront excellents et l'année 
1909 comptera certainement parmi ce où les vins de qualité et de bonne tenue 
seront nombreux en Oranie. Les propriétaires qui n'auront pas lésiné sur les 
traitements des maladies et dont les vendanges bien saines auront été apportées 
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dans de bonnes conditions. C'est là une compensation à la faible quantité et le 
commencement probable d'une ère un peu meilleure pour la cutture de la vigne. 
, , . | , Ê + ASS 

Les prix, actuellement, sont mal établis encore. Les négociants, habilués à 


faire de gros achats, ne veulent pas se lancer encore, ils attendent d’être fixés 


un peu plus complètement sur la récolte de France avant d'exposer de gros capi- 
taux. Les achats de raisins dans les propriétés peu ou mal outillées pour la vini- 
fication se sont faits à 6 francs et 7 francs le quintal. Les premiers vins se sont 
payés de O0 fr. 90 à 1 fr. 20 le degré. Ces prix doivent-ils varier sensiblement en 
baisse ou en hausse? Personne n’est prophète et les fortunes seraient vite faites 
si l’on pouvait sûrement prévoir l'avenir. Les probabilités sont cependant pour 
la hausse. En France lies orages, le inauvais lemps, semblent contrarier et la 


quantité et la qualité; en Algérie la déception est presque générale, les maga- 


sins sont vides; un gros courtier du Midi a eu toutes les peines du monde à 
réunir 10.000 hectolitres de vin de qualité courante dont il avait besoin fin sep- 
tembre, les stocks sont donc épuisés. Or, je ne crois pas que la récolte 1909 
doive remplir tous les foudres vides, je ne crois pas qu’elle puisse constituer une 
réserve pour 1910, cet excédent n'existe pas. Or, c’est lui qui fait baisser immé- 
diatement les prix d’une façon désastreuse, c'est cet excédent qui effraie les 
négociants et qui les gêne pour leurs achats. On peut donc, sans crainte d’être 
trop dans l'erreur, dire que le prix de 1 franc le degré doit être un minimum; 
que les bons vins, près des gares et des ports, atteindront 10 à 20 centimes de 
plus. Les vins de qualité exceptionnelle, les vins de choix d'Oran, Moscova, 
Tlemcen, pourront prétendre monter jusqu'à 1 fr. 40 à 1 fr. 45. Les vius blancs 


_Subiront une hausse plus sensible, la moyenne s’écoulera à 4 fr. 50 et, suivant 


qualité, pourra atteindre 1 fr. 73 à 2 francs le degré. Il y a déjà de longues 
années que ces cours n'ont pas été vus, il faut souhaiter pour la viticulture ora-. 
naise qu'ils se maintiendront longtemps. Ils sont nécessaires si l’on veut recon- 
stituer le vignoble! Quels crédits trouveraient nos colons si leurs vins se ven- 
daient tout juste pour payer les frais annuels de culture? C’est au moment où le 
Phylloxera marche le plus vite, que l'argent vient le plus à manquer, et si la 
mévente devait se poursuivre encore, il ne resterait plus 15.000 hectares de 
vignes dans dix ans en Oranie. — P. VERMEIL, Professeur départemental d'agriculture. 


Var : Hyères A5 octobre 1909. — Les prévisions contenues dans nos précé= 
dentes notes se sont réalisées. La récolte des raisins a été déficitaire dans les deux 
tiers des Communes du département du Var tandis qu’elle était excellente dans 
les autres situées sur les bords de la Méditerranée. Pour comble de malheur, les 
plantiers, déjà si éprouvés par la geiée du printemps, ont manqué de la cha- 
leur ordinaire qui leur aurait permis de réparer en partie leurs pertes inévitables 
sur la quantité du vin, en augmentant la teneur du moûts en sucre transfor- 
mableen alcool. Dans bien des endroits les vins seront donc rares et peu alcoo- 
lisés. Sur la côte, au contraire, la récolte qui se trouvait si cruellement menacée 
par la sécheresse persistante s’est brusquement améliorée sous l'influence des 
pluies du mois de septembre; les raisins ont pris en peu de jours leurs propor- 
tions ordinaires, les grappes fort nombreuses se sont bien développées, la matu- 


ration S y est faite avec lenteur, évitant ainsi la pourriture que tout le monde 


redoutait et sauf pour les premières cuvées, dont le vin est forcément un peu 
vert, la généralité de la récolte sera  : en quantité et en qualité. Le dé- 
ficit que l’on constate dans presque tous les vignobles de la France aura-t-il pour 
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notre Sud-Est des conséquences favorables et verrons-nous enfin revenir ces 


temps, déjà si éloignés, où les négociants en vins venaient nous offrir des prix 
rémunérateurs? Nous n'osons presque plus l’espérer, car nous n’avons pas encore 
constaté chez nous cette hausse que l’on nous signale partout ailleurs et, je ne 
saurais trop le répéter, les négociants en vins sont trop éloignés de nous. Il y 
aurait donc cette année, encore plus que les autres années, une bonne place à 
prendre pour des commerçants consciencieux qui désireraient fonder quelque 
chose de durable dans nos pays. — D' E! VipaL. 


Var. — On a vendangé chez nous avec un temps splendide. Tout est rentré ou 
à peu près depuis le 15 octobre. Les pluies qui sont tombées à la fin du mois 
d'août et au commencement du mois de septembre ont augmenté le volume des 
fruits et favorisé la maturation. La qualité de la vendange n’a laissé à désirer. 
nulle part. La quantité est, dans l’ensemble, un peu inférieure à celle de 1908. 
Des ventes de raisins ont eu lieu aux prix moyens de 9 à 10 francs les 100 kilo- 
grammes pour la plaine, et de J1 à 13 et même 14 francs pour certains coteaux. 
Le commerce à payé 10, 11 et même 12 francs l’hectolitre les vins nouveaux 
non logés ou mal logés. La propriété attend un peu de hausse, mais les transac- 
tions sont plutôl rares en ce moment, Les vins de 1909 sont, en général, bien 
faits et agréables, malgré une teneur en alcool légèrement diminuée. —R. SÉNÉé- 
QUIER. 


Lor. — L'état du vignoble à bien changé ces derniers temps. Au moment où 
la véraison commençait péniblement faute d'humidité, il est survenu de bonnes 
ondées qui ont favorisé la maturation, grossi les grappes, augmenté la quantité 
et amélioré sensiblement la qualité. Nous avons eu un temps choisi pour les 
vendanges, aussi la fermentation va bon train, il y a tout lieu d’espérer une 
bonne qualité de vins; malheureusement, à cause des gelées printanières, la 
production sera d'environ un quart inférieure à celle de l’année dernière. 

Il reste peu de vin à la propriété et il se vend 50 francs les 225 litres, le com- 
merce vend 25 francs l’hectolitre. Je ne crois pas à une hausse avant le prin- 
temps prochain, alors il pourrait y en avoir une petite surtout si le commerce 
accapare les meilleurs vins. — A. PEZET. | 


x 


” Dorbocne. — Les vendanges s’achèvent avec un très beau temps, ce qui est 
un gage de la bonne qualité des vins que l’on produira cette année en Dordogne 
et surtout en Périgord. Cependant, il faut bien reconnaître que les accidents 
météoriques que nous avons signalés antérieurement ont nui à une maturation 
régulière. 11 s'ensuit que, chaque fois que la vendange à été minutieusement 
triée, on sera en droit d'espérer du bon vin, tandis que lorsque le désir de hâter 
la récolte a poussé à tout mettre au pressoir ou à la cuve, la teneur et la qualité 
des vins seront douteuses. La quantité sera sensiblement celle que nous avions 
prévue, et inférieure à la production de l’année dernière d'environ un tiers. 

Il reste peu de vin en charge dans les'chais du commerce ou de la propriété. 
Ce qui fait prévoir que les viticulteurs défendront leurs prix. — H. V. 


Nièvre. — L'année 1909 ne sera pas oubliée bien vite. De mémoire d'homme 
et fort heureusement, on n’en a jamais vu semblable. La récolte est nulle et les 
vignes ont cet aspect désolé qui succède aux vendanges. Les gelées des premiers 


jours de mai avaient anéanti tous les bourgeons. Mais à la faveur d'une tempé= 


Ps 
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rature sèche et élevée, du 10 au 20 mai, beaucoup de raisins s'étaient reformés. 
L’éspoir était revenu au cœur des vignerons, mais hélas ! de crüelles déceptions 
devaient y succéder. Du 20 mai aû 20 juillet, la température fut uniformément 
humide et basse; si basse même que les maladies cryptogamiques ne purent 
évoluer, si basse aussi que la floraison traîna des semaines, que la fécondation 
fut impossible, que la fleur coula. En août, rien ne restait dans les vignes... que le 
Mildiou qui, à la faveur d’une température digne de lui, avait encore massacré 
les pampres et le feuillage. Découragé, le vigneron délaissa sa vigne. 

Qu'adviendra-t-il l'an prochain, le bois va-t-il mürir avant les gelées? C'est le 
secret de l’avenir. À considérer ces événements avec calme et sang froid on ne 
peut que s'attrister; mais peut-on faire des calculs et des prévisions avec la 
vigue, n'est-ce pas la culture la plus surprenante qui soit? Le passé n'est-il pas 
là pour nous rappeler qu'avec la vigne on ne sait jamais sur quel pied danser? 
En 1892 il y avait eu, comme cette année, une gelée très grave; les ceps avaient 
d'autant plus souffert qu’ils étaient déjà très endommagés par le Phylloxera et 
nous avons eu 1893. Or. en 1893, il y avait des raisins partout et bien des vigne- 
rons se causèrent de graves préjudices en arrachant, pendant l'hiver 1892-1893, 
des ceps rabougris. 

La vigne est une plante capricieuse, susceptible d'enrichir et de ruiner son 
maitre. Il faut la prendre pour ce qu’elle est, ne pas attendre d'elle la fortune 
et ne jamais s’y fier. Pendant une période le vin coûle partout, puis bientôt la 
source se tarit. Dans les années d’abondance, le vigneron connait la mévente et 
les bas prix ; dans les années de disette, il éôtoie la misère. Quel remède appor- 
ter? Avoir de grandes caves, de grands fûts et suivre l'exemple de la fourmi. 
Emmagasiner dans les bons jours en prévision des mauvais. L'argent, dira-t-on? 
L'argent, il ne manque pas en France; il ne manque pas, surtout quand il doit 
rapporter. | 

Il y a beau ternps qu'on me l’a jeté à la tête ce fameux argument. On ne pou- 
vait pas planter de vigne parce qu’on n'avait pas d'argent! Hélas! on en a trop 
trouvé d'argent, puisque de l’aveu général on a trop planté. Mais je vais déchai- 
ner, par un conseil de prudence, d’autres colères. On va me traiter d'accapareur, 
de spéculateur, ete., etc. Ei le consommateur, dira-t-on? Voilà un mot bien ter- 
rible lâché. Le consommateur devra d’abord LAN que le vigueron n’est 
pas un fellah obligé de lui fournir annuellement des produits en perte. Il faut 
pourtant que chacun vive de son état. Le consommateur devra aussi comprendre 
que les réserves lui seront toujours favorables. Que se passe-t-il en année 
d'abondancé? Le viu est donné, gàché! Que. se Poe -t-il en année de disette? 
Les caves étant vides, le pauvre consommateur n'a plus de vin à boire, il ne 
peut plus en acheter, dans sa région, | ‘entends. 

Ce serait donc l'intérêt bien compris de tous, de penser, dans les années de 
vaches grasses, aux années de vaches maigres. Les cours ne s’effondreraient 
plus, le vigneron aurait toujours du vin à vendre et à un prix raisonnable. Les 
vins de ma région se conservent admirablement. Les caves sont faciles à creu- 


_ser,. les fûts faciles à faire et le Crédit agricole pourrait être autre chose qu'un 
mot. — G. PRovosr-DuMARCHAIS. 


JURA. — Le vignoble de l'arrondissement de Lons-le-Saulnier assez éprouvé - 

, . . 2 . 2 
par la gelée d'hiver et de printemps avait encore conservé une récolte moyenne, 
surtout dans les coteaux. Malheureusement, les pluies continuelles du mois de 


juin ont favorisé la coulure et la Cochylis à, dans certains cantons, commis de 
sérieux dégâts. Peu ou pas de Pyrale cette année. En août le Mildiou a sévi avec 
intensité, réduisant considérablement la récolte dans les vignobles mal traités. 

Les ie du mois de septembre ont favorisé la deuxième génération de la 
Cochylis qui a provoqué la pourriture et par suite le dessèchement partiel de 
beaucoup de grappes. Dans les vigres peu atteintes par l’insecte, la pourriture 
grise se déclare néanmoins et force plus d’un vigneron à vends prématuré- 
ment. car le soleil est toujours rare. Ilpleut tous les deux ou trois jours. En 
résumé, rien de plus irrégulier cette année que l'aspect de la prochaine récolte. 

DER vignes ont une bonne demi- récolte, d'autre un tiers, d’autres un quart 
et beaucoup n’ont rien ou à peu près. Dans l’ensemble la récolte peut s’évaluer 
au tiers à peire de l'année dernière. mi: 

La vendange vient de commencer, elle battra son plein le 20 octobre, les moûts 
de raisins rouges pèsent de 8 à 9° “ ceux de raisins blancs de 10 à 11e, il peut 
se faire qu'ils atteignent dans quelques jours 11°50, mais il faut du soleil. 

Les prix seront naturellement élevés, on parle de 30 francs l’hectolitre sous le 
pressoir, et dans quelques contrées de 40 francs (l'Etoile). Il reste peu de vin en 
cave, surlout en blanc, il s’est vendu entre 35 et 40 francs, le rouge une 15 et 
20 Dan — GUSTAYE Gand 


YonNE. — Les vendanges batet leur plein. Nous avons traversé ces jours 
derniers le vignoble de l'arrondissement d'Auxerre de l'Est à l'Ouest. La ven- 
dange a commencé vers le 4° octobre dans la grande côte d'Auxerre, pour se 
continuer jusqu'au 15 ou 20 octobre dans les pays de vin blanc. Malheureusement 
la pourriture a atteint la grappe avant sa, maturité. Aussi les vins auront beau- 
coup de fruité, peut-être trop. La gelée na épargné que quelques côtes, de telle 
sorte que, Abe une même commune, pour un même cépage, les vignes en age de 
production donnent des récoltes variant de 5 à 50 hectolitres à l’ hectare. On cite. 
comme localités favorisées Beines près Chablis en blanc, et Serein, hameau de 
Chevannes, près d'Auxerre, qui produit aussi du blanc mais surtout du rouge. 
Commencées par la pluie, les vendanges se continuent par le beau temps. Les 
étrangers n'étant pas venus pour couper, la journée d’une vendangeuse se pai- 
2 à 3 francs, plus la nourriture. — P. L. 


AISNE : Château-Thierry. — La situation du vignoble si pleine de promesses 
au printemps a été gravement compromise d'abord par les gelées printanières, 
puis par les conditions climatologiques défavorables (température froide et 
humide) de l’époque de floraison qui ont provoqué de la coulure ; par les Cochylis 
de la première génération, dont les dégats ont été assez S bréciabléss par le 
Mildiou et l'Oïdium qui ont sévi avec intensité ; par la Cochylis de la deuxième 
génération qui ont accéléré la pourriture qui s’est considérablement aggravée 
sous l'influence d’une humidité excessive et persistante. Les vendanges touchent 
à leur fin et accusent des rendements qui restent inférieurs de beaucoup à ceux 
d'une année moyenne. On obtiendra à peine 9 hectolitres à l’hectare. La qualité 
du vin sera passable. Des achats ont déjà, été faits dans le vignoble par le com- 
merce champenois, soit en raisins, soit en vin, avec des prix moyens de 0 fr. 30 
à 0 fr. 35 le kilogramme de raisin, et 80 à 90 francs la pièce. — P. Hoc. 


VosGes. — La situation du vignoble est très mauvaise ; jamais on ne l'a vu en 
si piteux état. Toutes les intempéries possibles et les maladies cryptogamiques 
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se sont abattues sur lui. Aussi, sauf quelques exceptions très rares, la récolte est 
nulle et de très mauvaise qualité. Dans quelques parcelles privilégiées et bien 
soignées, on fera 40 hectolitres dê vin environ à l’hectare ; dans les communes 
assez bien partagées, 5 seulement, et dans les autres, rien ; on ne vendangera 
pas. De plus, le raisin est à peine noir, sali par la terre, et les grappes sont par- 
tiellement pourries. On n’obtiendra qu'un vin vert, acide, très médiocre, inven- 
dable, qui sera consommé par ceux qui l’auront récolté. 

Hey vins de pays, malgré leur acidité natureile, sont très appréciés et très 
recherchés dans le département. On en trouve d’ailleurs difficilement, la récolte 
de 1908 ayant déjà été peu abondante. Ils valent couramment 35 et 40 francs 
l'hectolitre. Les vins du commerce sont en hausse très prononcée; on fait sur- 
tout appel aux vins du Midi, d'Algérie et aux petits vins de Bourgogne. Beau- 
coup de personnes font venir de la vendange du Midi pour faire eux-mêmes leurs 
vins; c’est une pratique qui tend à s'augmenter. — (x. A. 


ANGLETERRE : Consommation du vin. — Les chiffres officiels viennent de faire 
connaître le résumé des quantités de vins livrées à la consommation pendant 
les neuf premiers mois de l’année comparativement aux quantités livrées 
pendant les mêmes périodes des deux années précédentes. L’augmentalion des 
droits de douane sur les eaux-de-vie a déjà diminué la vente du cognac. Les 
mesures sanctionnées par le budget sont très sévères pour les eaux-de-vie de 
toute provenance. On espérait, en compensation, une augmentation dans la vente 
des vins, mais les modifications que révèlent les états de douane sont 
insignifiantes. Il n'y a guère de progrès que pour les champagnes dont les impor- 
tations se sont élevées, pour les neuf premiers mois de l’année, à 33.723 hec- 
tolitres, contre 27.194, pendant la période correspondante de 1908. Encore faut- 
il noter que des quantités assez importantes ont été retirées de l’entrepôt avant .… 
la promulgation du budget parce qu'on craignait une hausse des droits de 
douane. Tout de même l’augmentation, bien que petite, est trèsencourageante. 
Pendant plusieurs mois, la discussion du budget s’est poursuivie devant la 
Chambre et, si les droits de douane ont été majorés, rien n’est encore décidé en 
ce qui concerne les droits de licence que paient les hôteliers, restaurateurs, 
débiteurs et marchands de vins et d'alcools. Avec cette épée de Damoclès sus- 
.pendue sur eux, on ne peut s'étonner que dans tous les hôtels et les restaurants 
on préfère a buee les stocks de vins en tcave plutôt que de les augmenter. La 
loi des licences, rejetée l'année dernière par Chambre des lords, réincorporée 
dans le budget au grand détriment du commerce du vin et d’eau-de-vie, va subir 
de nouveau l'épreuve de la Chambre des lords. Qu'adviendra-t-il? D'ici quelques 
semaines on le saura. Pourtant le commerce a énormément souffert déjà et dans 


‘de pareilles conditions, on peut espérer que l’année prochaine les acheteurs 


auront plus de confiance et que les affaires iront mieux. — M.D'ARBLAY BURNEY. 


AVIS D’ADJUDICATION. — Marine nationale. — Adjudication à Cherbourg, le 
10 novembre 1909 à 3 heures du soir, de la fourniture de 300.000 litres de vin rouge à 
109 non logé, en six lots de 50.000 litres chacun. Dépôt des échantillons au plus tard 
le 22 octobre 1909 avant 4 heures du soir. Cautionnement : 450 francs par lot. Voir 
le Cahier des charges au bureau du Commissaire aux subsistances à Cherbourg, ainsi 
qu à Paris, au Ministère de la marine. (Bureau des subsistanses.) 
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COURS DES PRINCIPAUX PRODUITS AGRICOLES 


CÉRÉALES (LE QUINTAL MÉTRIQUE) 


BLÉS 


DU 12 


FOURRAGES ET PAILLES 


A PARIS 


pu 22 |IDU928S$.| DU à (Les 104 bottes de 5 kilogrammes) 
AU AU AU AU | 
Paris 28 SEPT! 4ocT. [11 ocT.|18 ocT PERS 27 sepr| 4 ocT. [11 ocr [18 oct 
Blés blancs......... 23 95 | 23 30 | 23 20 | 23 15 ||Paille de blé... … 35 à 45/34 à 38/34 à 40/37 à 40 
OU Le cie 23 80 | 23 40 | 23 » | 23 » LATL I PONNETEEN EEE 66 à 75145 à 77150 à 8C|50 à 80 
— Montereau... 22 50 | 22 50 | 22 75 | 22 75 JDuzerne...:........ 62 à ra à 70150 à 75150 à 75 
Départements 
RAVON Es 23 60 | 23 50 | 23 60 | 23 60 ESPRITS ET SUCRES 
3 010 (OS ANA AR SERRE 22 50 | 22 85 | 22 85 | 22 60 A PARIS 27 SEPT 4 OCT. |11 OCT.118 OCT 
Nantes AV Ta »0p1:29 501122151199 %90 Dar F5 — — 
he Gin ESPRITS 3/5 Nord fin 
Marchés étrangers 90e l’hect., esc. 2 %| 42 95 | 43 » | 44 50 | 44 95 
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EXCURSION 
© DES SOMMELIERS DE PARIS EN CHARENTES ET EN GIRONDE 


V. — SAINT-ÉMILION 


Nous prenons le train de bon matin, à 7 h.28, à la gare de la Bastide pour £aint- 
Émilion, où nous arrivons à 8 h.19. M. Dubois, président du Syndicat de Saint= 
Emilion, nous attend sur le quai de la gare, entouré des membres de son conseil, 
Il nous souhaite la bienvenue et nous conduit dans un chaï voisin de la gare, au 
château Canon-la-Gaffelière, où il a eu la délicate attention de faire préparer un 
petit lunch qui nous est bien utile, vu l'heure matinale à laquelle nous avons 
avons quitté Bordeaux et en raison du mauvais temps que nous avons, Nous le 
remercions très sincèrement, au nom de tous, de sa bonne pensée. 


Fig. 86. — Vue prise au château Ausone chez M. Dubois, 


Nous montons en voiture pour parcourir les vignobles de Saint-Émilion. Notre 
confrère de la Petite Gironde veut bien nous offrir personnellement une place 
dans son automobile et nous permettre ainsi de devancer la colonne. Nous l’en 
remercions encore ici très vivement. | 

Nous visitons successivement le château La Gaffelière-Naudes, à M. de Mallet, 
Roquefort; le château Pavie, à M. Bouffart; le château Souttart, à M. du Foussat:le 

1 


t 
château Bel-Air, à M. de Montbel: le château Ausone, à M. Dubnis, Chaillon; 


(1) Voir Revue, nos 823, 824, 895 et 827, p. 341, 365, 39° et 449, 
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nous sommes partout reçus avec une cordialité et un enthousiasme qui frappent 
vivement les touristes. Les canons paragrêles tonnent depuis notre arrivéeen gare; 
ils annoncent, de proche en proche, le passage de nos voitures ; les chaïis sont en- 
guirländés, garais de drapeaux et de trophées ; des tables largement couvertes de 
desserts variés propres à faciliter la dégustation ont été dressées. 

À ce tableau si enchanteur, à cette réception si grandiose et si amicale, il y a 
cependant une petite ombre dont nos Sommeliers me font part discrètement. 
Nous arrivons à l'heure du banquet n'ayant visité que quelques crus, alors que 
nous aurions voulu, comme dans les dutres régions viticoles, visiter toute la 
contrée, ce qui élait une condition primordiale d'instruction pour nos excur- 
sionnistes. 


Fig. 87. — Réception des sommeliers par la Fanfare Sainte-Cécile 
à l'Hôtel où a eu liéu le déjeuner offert par le Syndicat viticole de Saint-Emilion. 


Nous atteignons la place de Saint-Émilion devant l'hôtel où le banquet est pré- 
paré,et pendant que tous les canons tomnent à l'unisson dans les vignobles, nous 
sommes reçus par la musique de Sainte-Cécile qui salue joyeusement notre 
arrivée. Cette musique doit continuer à nous charmer pendant le repas en nous 
jouant les meilleurs morceaux de son répertoire. 

Au dessert, M. Dubois nous remercie d’avoir amené les sommeliers à Saint- 
Êmilion et leur adresse la bienvenue en termes très éloquents. Il fait ensuite 
un plaidoyer très intéressant en faveur du vin dont nous détlachons le passage 
suivant : 


Je vous demande de nous aider à étendre la consommation du vin. C'est vous 
demander de réagir contre la funeste habitude qui, dit-on, devient de jour en jour plus 
grande, de boire du thé ou de l’eau minérale. Vous avez visité la Gironde, vous avez 
pu constater que l’usage du vin n’amoindrit m la vigueur de notre race, ni la vivacité 
de notre esprit, ni la beauté, nila grâce de nos Bordelaises, 

Son usage modéré rend vigoureux, gai, aïnable, et, sans avoir la prétention de vous 
dévoiler les dessous, charmants parfois, des parties fnès et des succulents soupers, je 


\ 


- lore d’une source, fut-elle lithinée, bicarbonatée ou même laxative. 
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"vous HS si l'on entendrait ces éclats de folle ité si l'on constaterait ces triom- 


phants réveils de vigueurs assoupies, si, au lieu de chercher un adjuvant précieux au 
fond de poudreuses bouteilles, le dineur, le soupeur n'ingurgitait que le produit inco- 


fi 

En prenant la parole, nous rendons d'abord hommage à la mémoire du viticul- 
teur distingué qu'était l’ancien président du Syndicat de Saint-Émilion, notre 
ami Raoul Passemard. Nous remercions M. Dubois et les membres du Conseil 
d'administration d'avoir bien voulu recevoir les sommeliers et de leur avoir 


fait. une réception aussi brillante. Nous exprimons également nos remercie- 


ments aux viticulteurs de Saint-Émilion qui sont venus très nombreux à ce 


“banquet, et nous rappelons qu'ils ont toujours marché à la tête du mouvement 


Fig. 88. — Déjeuner offert à Saint-Emilion par le Syndicat viticole de Saint-Emilion. 


À | 
viticole et ont'été toujours des premiers à appliquer les nouvelles méthodes de 
la science viticole. Nous exposons ensuite le but de l’Union des sommeliers 


dans les termes où nous l'avons fait la veille au diner des négociants en vins 


de Bordeaux. 

M. Mestre approuve l'initiative de l'Union et nous remercie de lui donner notre 
concours. M. Morel, propriétaire du château Berliquet, lit une poésie qui obtient 
un vif succès et qui a pour titre : Ze bon Sommelier. M. Delser donne aussi 
lecture d'une autre poésie également faite en l'honneur de cette réception et 
intitulée : Bons Sommeliers. 

M. Carme promet Le concours des some de Paris pour faire une propa- 
gande en faveur de l’extension de !a consommation du vin. Il demande à son 
tour aux viliculieurs de Saint-Émilion d'aider et de soutenir les sommeliers dans 
l’œuvre d'enseignement qu'ils ont entreprise. 

M. du Foussat, président de la Caisse agricole de Saint- Émilion, porte un toast 
à M. Viala, qui a bien voulu donner son haut patronage aux cours d’œnologie des 


sommeliers, et qui a montré ainsi une fois de plus tout l'intérêt et toute la solli- 
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citude qu'il ne cesse de témoigner à [a Dire française. Nous remercions, 
au nom de M. P. Viala, les viticulteurs présents de l'accueil chaleureux qu'ils 
ont fait au toast de M. du Foussat, auquel nous exprimons toute notre gratitude, 

Après le banquet, nous visitons les monuments historiques et les ruines 


célèbres de Saint-Émilion ; dans l’ancien couvent des Cordeliers, nous dégustons 


un excellent vin mousseux, offert par son producteur. 

Nous reprenons le train pourçBordeaux, où, après avoir dîné hàtivement, les 
sommeliers repartent pour Paris, enchantés de leur voyage, un peu fatigués, 
mais si étonnés de toùt ce qu'ils ont vu et de toutes les amabilités qu'on leur a 
témoignées, qu'ils Se demandent avec inquiétude si, aux récits de leur voyage 
triomphant, leurs camarades restés à Paris ne leur répondront pas, d'un ton nar- 
quois, qu'ils reviennent de la Gascogne. Ce serait fort injuste, et c'est pour 
fixer l'enthousiasme dont celte tournée a été l’objet que nous avons voulu en 
décrire d’une facon impartiale les diverses phases. 

à RAYMOND BRUNET, 
A  ————— 
ETUDE SUR LES MATIÈRES TANNOIDES DU VIN () 
MATIÈRE COLORANTE ET OENOTANIN 


Oxydation el aldéhydification dans le vin. — Nous savons que l’insolubitisalion 
des matières tannoïdes peul être attribuée à deux actions chimiques, l'oxydation 
directe et l'aldéhydification, mais il est probable qu’elles n’ont pas toules les 
deux la même importance. Pour essayer de déterminer celle qui DRCHPIUES j'ai 
fait l'expérience suivante : / 


Dans un ballon de 1 litre environ de capacité, ont été introduits 500 centimètres | 


cubes de vin jeune privé de ses gaz parle vide; puis ce ballon, fermé convena- 
blement, a été exposé à la lumière et agité souvent pendant six jours. Au bout 
de ce temps, on a mesuré l’absorption d'oxygèse qui s'était produile aux dépens 


de l'atmosphère confinée avec le vin daus le bailon, puis on a dosé l'aldéhyde . 


existant dans ce vin aéré et dans le vin primitif conservé à l'abri de l’air; les deux 
vins ont été aussi examinés au colorimètre Salleron. Le tableau suivant indique 
toutes les observalions qui cnt été faites ; les résultats étant rapportés à 1 litre : 


, Vin primilif Vin aéré 
Oxygène absorbé..... a 66” 
Aldshyde ae € traces 0,025 
Golorimerre sCren 58,220 Couleur tuilée terne 
Hirhpidite ALES parfaite parfaite 


Dans leur aspect, les deux vins ne différaient donc que par la teinte de la ma- 
tière colorante. Normale pour le vin primitif, celte teinte s'était considérable- 
ment modifiée après aération; le jaunissement de la couleur et la perte de son 
éclat étaient bien l'indice d'une oxydation importante que l'absorption par le vin 
d’un assez grand volume d'oxygène confirmait. 

On voit que cette absorption d'oxygène avait fait apparaître une petite quantité 
d’aldéhyde qui n'existait pas dans le vin primitif. Comme aucun dépôt ne s'était 
produit dans le vin, cette aldéhyde était libre. Le dosage, dans les deux cas, 
avait été fait après distillation du vin en présence d’acide phosphorique comme 
le recommande M. Trillat. 


(4) Voir Revue, tome XXX : nos 365, 166, 718, 119, p.169, 200, 533, 564 ; tome XXXI: n°° 786, 
187, 192, 193, p. 7, 47, 178, 204 ; tome XXXILEme 827, p. 453. 
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Une si pelite proportion d’aldéhyde ne pouvait avoir une influence bien sen- 


sible sur la limpidité du vin. En admettant même que tout l'oxygène absorbé eût 


servi à former de l’aldéhyde, la dose aurait été de 0 gr. 266 par litre, et malgré 
cela insuffisante pour provoquer une précipitation dans ce vin, car le vin primitif 
en ayant reçu 0 gr. 500 par litre n'avait donné aucun trouble, même dix jours 
après. 

Par conséquent,’ pour ce vin, l’action de l'air avait produit une aldéhydifica- 
tion certainement nulle des malières tannoïdes, tandis que leur oxydation avait: 
été très marquée. Aucune précipitation,ne s'était produite pendant la durée de 
l'expérience, parce que la coagulation est toujours plus lente que l'oxydation 
quand on a affaire à des vins normaux. Mais l'aspect terne de la couleur tuilée 
était l'indice d'une coagulation en marche et dans laquelle l’aldéhydification ne 
paraissait devoir jouer q@&’un rôle très secondaire. Dans des expériences bien 
antérieures où j'étudiais l'absorption d'oxygène par des vins normaux également 
et dont je parlerai plus loin, j ai obtenu les mêmes résultats alors que le volume 
d'oxygène combiné dans le même temps était deux ou trois fois plus grand. 

Je ne considère donc pas ici la formation des précipités qui se produisent tout 
à fait au début du dépouillement des vins nouveaux parfaitement sains; ces 
dépôts doivent, en effet, être raltachés aux altérations accidentelles de la 
matière colorante qui seront étudiées bientôt. De sorte que, lorsque la limpidité 
du vin s'est fixée après les premiers soulirages, l’action de l’air pendant le vieil- 
lissement ultériéur provoque une oxydation des matières tannoïdes qui doit être 
toujours considérée comme étant la cause la plus importante de leur insolubi- 
lisation, L’aldéhyde formée pendant ce lemps vient naturellement ajouter son 
influence coagulante en se combinant à ces matières tannoïdes, ainsi que 
M. Trillat parait l'avoir bien démontré. 

Cette démonstration m’a paru cependant avoir besoin d’être confirmée en 
opérant dans les conditions plus rigoureuses que présenterait une solution de 
matières tannoïdes séparées des autres éléments fixes du vin, telle que permet 
de l'obtenir la méthode suivante : 

On traite un litre de vin étendu de son volume d’eau par 25 grammes d' acétate 
d'ammoniaque et 250 centimètres cubes de liqueur acéto-ammoniaco-mercu- 
rique à 42 gr. 5 d'oxyde de mercure par litre ; puis, le précipité filtré et lavé est 
rassemblé au fond du filtre par un jet d’eau chaude. La partie libre du filtre 
élant enlevée, le reste, supportant le précipité, est introduit dans un vase avec 
250 centimètres cubes d’alcool à 90° contenant la quantité d’acide chlorhydrique 
nécessaire pour décomposer le précipité en mettant en liberté les matières lan- 
noïdes et transformant l’oxyde de mercure en chlorure, lequel se trouve être en 
très grande partie du protochlorure insoluble. Après baltage énergique du mag- 
ma et filtration, on fait passer dans le liquide filtré un courant d'hydrogène . 
sulfuré qui RATER le mercure à l'état de sulfure en mettant en liberté un peu 
d'acide chlorhydrique, nullement génant pour les expériences ultérieures (1). 
Après filtration, la solution étendue à 500 centimèlres cubes avec de l’eau est 
deux fois plus concentrée que le vin primitif en matières tannoïdes et présente 
par suite une couleur rouge très intense. 

C'est avec une pareille solution que furent faits les essais suivants sur des 
prises de 50 centimètres cubes étendues de leur volume d’eau et portées à 


@) On peut éliminer cet acide chlorhydrique En ajoutant de l’oxyde d'argent récemment pré- 
cipité. 
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 l’ébullition jusqu’à Anbarion de l'alébel entraînant l'hydrogène sulfuré en 


excès. Ces prises furent traitées comme suit : 1° par 5 centimètres cubes d’eau 


oxygénée à 10 volumes environ ; % par À gramme d'aldéhyde acétique ; 3° par 
À gramme d'aldéhyde formique. Une quatrième prise devant servir de témoin 


fut évaporée dans une capsule de PRE l'on plaça ensuite à l’étuve à 100° 
pendant plusieurs heures. 

L'eau oxygénée et les aldéhydes ayant. été introduites dans les prises d'essai 
correspondantes, encore chaudes, un précipité abondant se forma très rapide- | 
mentet le liquide, éténda 2200 céntimètre cubes, fut laisséaurepos pendant vingt- 
quatre heures. Au bout de ce temps, la précipitation élait complète; le liquide 
surnageant n ‘avait qu'une légère coloration ambrée. Le précipité était brun noi- 
râtre avec l’eau oxygénée, rouge brun avec l’aldéhyde acétique et rouge vif avec 
l’aldéhyde formique. Il ya donc une différence très nette dans l’action des deux 
aldéhydes ; la première semble agir comme un oxydant sur la teinte de la cou- 
leur, et la seconde comme un réducteur, far dans ce dernier cas la teinte du pré- 


Poe était d’un rouge plus clair que celle, de la solution qui possédait une cou- 


leur rouge un peu jaune. | 
Ces précipités furent ensuite filtrés et is, et comme ils étaient sous forme 


_ caillebotée non adhérente au papier, il fut facile de les détacher par un jet d’eau 


chaude pour les faire tomber, après avoir percé le filtre, dans une capsule de 


platine. 4 
L'extrait obtenu dans l'essai témoin, après son séjour à l'étuve, contenait la 
matière colorante et l’œnotanin devenus complètement insolubles dans l’eau et 
pouvait par suite être lavé pour en nu les traces de matières solubles qu'il 
pouvait contenir et qui auraient entaché d'erreur le poids des matières tannoïdes. 
Après lavage sur filtre et retour du précipité dans la capsule à l’aide d’un jet 


d’eau chaude, puis évaporation de l’eau at  bain- marie en même temps que pour 


les trois autres essais, les quatre capsules furent placées à l’étuve à 100° où elles 


Séjournèrent pentlat le même temps. La pesée des précipités donna ensuite les 


chiffres suivants : 


FA 


2 


Nature des essais poids p précipités Excédents sur le témoin . 
LÉMROIN LANDE TES ALE N é #7) 10 » 
Eau oxygénée............ 0. D 0,020 
Aldéhyde acélique........ 40,322 0,012 
— formique....... ï C0, Ein 0,034 : 


Comparés au témoin. les trois autres denis ont donné des augmentations de 
poids du précipité assez sensibles qui ne peuvent être attribuées qu'à une fixation 
d'oxygène ou d’aldéhyde. Les différences sont même des minima pour deux 
raisons : 1° le précipité témoin a lui- même absorbé un peu d'oxygène pendant 
sa dessiccation à l'air ; 2° le chauffage des précipités aldéhydifiés avait dégagé 
de sa combinaison une partie de l'aldéhyde fixée dans le milieu primitif, et ce 
qui le prouve, c’est que, en faisant simplement l'extrait d’une solution chlorhy- 
drique de matières tannoïdes dans laquelle les deux aldéhydes avaient séparé- 
ment donné un précipité abondant, on & trouvé des augmentations de poids si 
faibles qu’elles restaient dans les limites des erreurs d'expérience. 

D'après les chiffres du tableau, la combinaison de l’aldéhyde formique paraît 
plus stable que celle de laldéhydé acétique, puisque l'augmentation de poids 
du précipilé est notablement plus g grande. Rapportée au poids de matières. tan- 
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noïdes, cette dernière augmentation donne une proportion de 10 % environ qui 
est relativement considérable. 

On peut donc conclure que, dans la lation des malières tannoïdes du vin 
par l'oxygène ou les aldéhydes, il y à bien fixation de ces agents surces matières 
colloïdes, comme il y a fixation des matières albuminoïdes dans le cas du col- 


lage. 


Expériences de M. Pacottet. — Dans des expériences (1) antérieures à celles qui 
précèdent, M. Pacottet a fait des observations qui se rattachent au même sujet et 
qu’il convient de rapporter ici. Il a fait des vins en faisant fermenter : 

4° Du moût seul un peu rosé à l'origine; 2° du moût avec des rafles; 3° du 
moût avec des pépins ; 4 du moût avec des pellicules : 5 »° de la vendange entière; 
6° de la vendange égrappée. Ces éléments étaient empruntés à des raisins du Pinot 
de Bourgogne, et les vins furent étudiés au mois de mars qui suivit leurs prépa- 
ration. 

Le n°1 était totalement décoloré; le n° 2 avait une jolie teinte rose, tandis que 
dans le n°3, plus coloré, la teinte était jaune marron; les trois autres élaient 
rouges avec des intensilés de coloration croissant comme les nombres 10, 16 et 
20, le maximum étant par conséquent obtenu avec la vendange égrappée. 

La sensibilité à l’aération de ces six vins était variable: pourles deux premiers, 
l'action de l’air n'était sensible qu’au bout de huit jours, alors que le troisième se 
troublait très rapidement. Le tanin de pépins parait donc moins résistant à l'oxy- 
dation que le tanin de la rafle ; on sait d’ailleurs combien les vins blancs nou- 
veaux porn facilement à l’air et se madérisent. 

Le n° 4 était très peu sensible à l oxydation, mais il était, comme on sait, moins 
coloré que les deux suivants. Le déficit semble être dû à l’absence des pépins et 
des rafles, au manque de tanin par conséquent. Cependant la couleur avait été 
dissoute par le vin à un moment donné, car on pouvait en extraire une certaine 
quantité de la lie en la traitant par une solution alcoolique acidifiée par l'acide 
tartrique. 

Les vins n° 5 et 6 étaient peu sensibles à l'air ; ils louchissaient et déposaient un 
peu cependant après soutirage. $ 

Ces expériences de M. Pacottet sont les premières qui aient fait entrevoir une 
relation entre l’æœnotanin et la couleur des vins, mais cette relation que j'ai pré- 
cisée dans le cas du vieillissement du vin est ici beaucoup plus difficile à dégager 
complètement en raison des réactions multiples qui s’exercent pendant la fer- 
menlation et les premiers temps de la conservation du vin. La présence du tanin 
qui conserve la couleur du moût dans les vins n° 2 et 3n’agit pas seulement 
pour protéger cette couleur de l'oxydation, mais aussi pour éviter sa précipita- 
lion par les matières albuminoïdes du moût et peut-être aussi par la levure elle- 
même. Cest à ces dernières influences que se rattache sans doute la différence 
de couleur qui existe entre les vins n° #et 5,et ce vin n° 4, plus pauvre en 
malières tannoïdes, était par suite moins sensible à l’action de l’air que le n°5. 
Quant à la différence de coloration entre lesn*5eet6, elle est due à l'influence de 
l'égrappage qui à été envisagée précédemment. 


Conclusions. — Comme conclusions générales des faits qui se rattachent aux 
modifications normales des matières tannoïdes du vin, on peut dire que l’action 


è ) Du si des pépins, des pellicules et des rafles en vinification (Revue de viticulture, 4904, 
P. 485 | à 
ai 
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directe de l'oxygène de l'air reste le phénomène essentiel qui explique Ja ne 


pitation plus ou moins rapide de ces mâätières dans le vin et le changement de 
teinte de la couleur restante, l'aldéhydification ne paraissant être pour la coa- 
gulation qu'un adjuvant en édéral peu important. 

La présence de l'œnotanin est favorable à la conservation de la couleur, car, 
étant plus oxydable qu'elle, il retarde son jaunissement, mais un excès d'au: 
tanin est nuisible, parce que sa précipitation par oxydation entraîne au début 
trop de couleur. t s 

Il faut done qu'il existe un certain rapport entre les deux substances, et les 
vins dont la constitution est la mieux équilibrée à ce point de vue sont en géné- 


ral ceux de vendange égrappée. Avec les/tendances actuelles du commerce des | 


vins fins, qui sont de hâter le plus possible la mise en valeur de ces vins, c'est 
aussi ce mode de vinification qui donne les meilleurs résultats en matière de 
fixation de la limpidité des vins, cette limpidité étant essentiellement liée à la 
lenteur de la précipitation des matières _ 4 du vin. 

(A suivre.) | À J. LABORDE. 
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LA VITICULTURE AU PÉROU‘ 


VENDANGE. — La véraison se manifesté fin février. La vendange a lieu de fin 


mars à fin mai, elle se prolonge quelquefois pendant le mois de juin. Comme la 
durée de la école est très longue, il s 'ensuit que de nombreux raisins se passe- 
rillent sur souche. La cueillette se fait en arrachant les raisins qu'on recueille 
dans des corbeilles ou « canastas ». Ces canastas sont vidées dans des « capaches », 

récipients rigides en peau de bœuf portés par des ânes. Un âne porte dois 
capaches dont le poids est une « arrobe » (2) (la paire) et contiennent ensemble 
cinq arrobes de raisin. Pour le service de chaque vendangeur, on fournit quatre 
canastas et un âne qui effectue dix à Là voyages dans la journée. 


ViniricaTIoN. — Les ânes arrivant au œllier sont débarassés de leurs capaches 
qui sont vidées à bras d'homme dans une « sarranda » placée directement sur la 
cuve. Les sarrandas sont des caisses de bois circulaires ou polygonales dont le 


' LVfeæmrcecers 00 
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Fig. 89. — Sarranda (fouloir). , Fig. 90. — Sarranda (fouloir), Plan. 
fond est percé de trous nombreux et d'une grande ouverture centrale fermée 
par une trappe pendant qu'on y introduit le raisin (fig. 89 et 90). Elles servent à 
fouler le raisin à pied d'homme. Pendant le foulage, le moût passe par les 
ouvertures du fond et tombe dans la cuve. Quand one ration est terminée, 


(1) Voir Revue, nos 820 et 827, p. 262 et 458. 
(2) L'arrobe pèse 25 livres soit 11 kil. 500. 
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l’ouvrier enlève la trappe et pousse les parties solides dans La cuve où se trouve 
déjà le moûüt. On voit aussi des fouloirs à cylindres dont l’usage est peu 
répandu. L'égrappage partiel est pratiqué quelquefois, il est facile à exécuter 
à la main dans les sarrandas. 

Les moûts ont généralement une composition défectueuse, ils sont caractérisés 
par une teneur élevée en sucre et une très grande faiblesse en acidité. Dans des 
analyses que nous avons effectuées en 1904, le minimum de sucre à été de 
219 gr. 50 par litre pour une acidité de 3 gr. 49 exprimée en acide tartrique et le 
maximum de sucre : 304 gr. 05, pour une acidité de 1 gr. 90. La richesse moyenne 
en sucre à été de 252 grammes par litre et l'acidité pbnne toujours exprimée 
en acide tartrique, de 3 87: 40. 


Fig. 91. — Cellier. 


La disposition de la cuverie varie beaucoup suivant l’époque de sa construc- 
tion. Ce n'est parfois qu'un simple hangar, d’autres fois c’est un bâtiment spécia- 
lement aménagé. Le local d'élaboration est Le plus souvent distinct de la cave de 
conservation (fig. 91). 

La fermentation s'opère généralement dans des cuves ouvertes en chêne, mais 
on utilise aussi des récipients en pin. On trouve des cuves fermées et quelques 
foudres. Les cuves ont, le plus souvent, une faible capacité, elles donnent au 
décuvage 25 à 30 hectolitres de vin. La cuvaison est faite quelquefois à chapeau 
flottant, mais on préfère la cuvaison à chapeau submergé. Sa durée est de six à 
huit jours dans le haut de la vallée et de dix à vingt jours dans le bas. Au 
moment du décuvage il reste généralement dans le vin une quantité notable de 


sucre. Pendant la cuvaison on enlève la «rejilla » destinée à immerger le cha- 


peau et on fait entrer, dans la cuve, un homme qui enfonce et divise le chapeau 
pour assurer un meilleur épuisement. Parfois on procède au remontage du 
moût, à l’aide de récipients à anse appelés « cubos ». Bien que la tempéra- 
ture des fermentations atteigne souvent 40°, la réfrigération des moûts n’est pas 
appliquée. 


DÉCUVAGE. — Pour décuver, on fait couler le vin dans une « cubeta » constituée 
par une futaille coupée en deux. L'installation des nouveaux celliers permettrait 
au vin de se rendre directement par des tuyaux en caoutchouc dans les futailles 
de conservation, si les conduites ne manquaient trop fréquemment ou n'étaient 
dans un état tel qu’elles sont inutilisables. Le décuvage se pratique aussi à la 
pompe, mais le procédé général est le transport par cubos. Les futailles, dans 
lesquelles on loge le vin nouveau sortant de la cuve, sont préalablement méchées. 


Les marcs égouttés passent au pressoir, d’autres fois ils sont distillés direc- 


tement. Les pressoirs employés sont antiques, il existe quelques pressoirs 


| 
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modernes du type Mabille. Le vin de; presse est mélangé au vin de gouite ou 
envoyé à l’alambic. . 


ConservariIoN. — Les futailles de conservation sont en chêne, mais on les 
répare avec du pin, à cause de la rareté actuelle du chêne; ce sont : les « quarte- 
_rolos » (180 litres); les « pipas » (300 litres); les « medios toneles » (480 litres) ; 
les « toneles » (840 à 1.080 litres). Ces futailles sont lavées à a étuvées et 
enduites intérieurement d’un lait de chaux. 

L'ouillage est pratiqué tous les quinze jours. Dans le courant ie l’année, on 
procède à deux ou trois soutirages, le premier fin juillet ou début d'août, le 
second en novembre, le troisième en janvier. On soutire sur du gaz tue 
Les lies de soutirage sont réunies dans un récipient et quand elles se sont dépo- 
sées, on décante le vin de lie qui est distillé. La clarification par collage est 
très rare et la filtration à peu près inconnue, 


VINIFICATION EN BLANC. — Le vin blanc ordinaire s'obtient avec la Negra cor- 
riente, qu'on ne transforme presque jamais complètement en blanc, cependant 
si on fait la vinification intégrales on choisit les Negras très peu colorées des bas- 
fonds. Dans la vinification mixte, on tire de chaque cuve une ou deux pipas de 
moût, quelquefois davantage, et on laisse la fermentation s'établir soit dans les 
pipas, soit dans les toneles. Quelques propriétaires laissent jeter le moût, 
d’autres au contraire ne remplissent pas léur futaille afin d'éviter que les écumes 
débordent. La fermentation des vins blancs est généralement lente et sou- 
vent incomplète, le vin reste doux et se pique. Le premier soutirage a lieu en 
juin ou juillet, on en exécute deux ou trois autres dans l'année sur de grandes 
quantités de gaz sulfureux. 


UTILISATION DES RÉSIDUS DE LA VENDANGE. — Le marc fermenté est pressé, puis 
placé dans des « lagares », grands récipients en bois ou en ciment de peu de 
profondeur, et lavé à l’eau; «el aguapié » obtenu est distillé. Le marc est par- 
fois envoyé directement à l’alambic. Les lies dont le vin a été extrait, après repos, 
sont mises en suspension dans de l’eau, on laisse reposer une PÉRORE fois, on 
‘décante et le nouveau liquide est distilléé 


VINS DE LIQUEURS. — On élabore quelques vins doux d'Italia et de Negra. Pour 
cette fabrication on laisse passeriller Les raisins sur souche ou, ce qui est le cas le 
plus général, sur les toits; puis on les écrase. Le moût est alcoolisé avant 
fermentation jusqu'à 18 à ‘ape centésimaux. On ajoute quelquefois au moût 
ordinaire de l’ « arrope » ou moût concentré à feu nu, et en alcoolise après 
cette addition. Les vins ainsi obtenus. ont le goût rethioe et facilement 
reconnaissable des vins cuits. 


MALADIES ET DÉFAUTS DES vins. — Les vins sont quelquefois piqués au sortir de 
la cuve. La piqûre est toujours à redouter pour les vins de Moquegua, pendant 
la conservation, car ces vins y sont sujets. La tourne est une maladie assez fré- 
’quente. Le goût de moisi constaté dans certains vins provient d'une préparation 
défectueuse du matériel de cave souvent mal tenu. 


Eaux-pe-vie. — Le foulage des raisins destinés à la fabrication de l’eau-de-vie 
se pratique à pied d'hommes dans des lagares. On les écrase d’autres fois avec 
des appareils spéciaux, assez semblables aux moulins employés pour le plâtre, 
mais dont les roues sont en bois et à claires-voies. Ces moulins sont mus par des 
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chevaux ou des mules. Le moût se rend dans un réservoir nboclé « puntaya » 
d’où il se distribue dans des « tinajas » ou récipients de fermentation. La pun- 
taya (fig. 92) peut manquer. Le moût est envoyé dans les tinajas par une pompe 
spéciale qui le déverse dans une canalisation de distribution ou simple- 
ment versé dans celte canalisation à l’aide de cubos. La durée de la fermentation 
est de six à huit jours dans le haut de la vallée, elle est de quinze à vingt dans 
le bas, il arrive fréquemment que le Mycoderra aceti travaille concurremment 
à la levure alcoolique. Quand on suppose la fermentation terminée, on enlève le 
liquide de la tinaja avec des cubos ou à laide d’une pompe semblable à celle 
employée pour les moûts, mais de dimensions plus réduites. 

Une canalisation conduit le liquide dans un récipient appelé « preparadora », 
bassin en ciment ou en plomb contenant une charge d’alambic. De là le mot 
est amené dans un chauffe-vin par un canal en étain, puis dans le « fondo » ou 
« caldero » où il est distillé. 

L'eau-de-vie sort à 25° Cartier et on la D cille jusqu'à 13 ou 14° Cartier, de 
facon à obtenir un litre moyen de 18° Cartier (46° cenlésimaux). Quand le liquide 
coule au début à 22° 
Cartier seulement, on Éaé 
nelerecoit que jusqu'à ©Où 
16° Cartier. La distilla- 
tion est cependant con- 
_tinuée et on l'arrête 
quand l'alcool marque 
12°. Cette « supia » est 
ajoutée à une nouvelle 
charge ou redistillée 


seule. L'opération qui —— cr sa lion M 


COMMISE ÆNMANSRET ICE ANUS, CRAN A) AN Nivesn He.sol 
liquide de la chaudière | 


est appelée « desbom- Tinayas 


Tina 25 


bar el caldero ». Les pig. 92. — Dispositif pour l'élévation des moüts pour eau-de-vie. 
« falcas » ou appareils | 

distillatoires sont en étain ou en cuivre, ils affectent des formes diverses et sont 
de dimensions différentes, néanmoins ils se rapprochent généralement d’un type 
unique. On les chauffe avec des fagots de chilca, de molle, de saule et de sarments 
de vigne. L’eau-de-vie est conservée dans de tinajas d'étain ou d'argile cuite, 
dans des tonneaux enduits intérieurement de brai. On estime que quatre à cinq 
barils de vin fournissent un quintal (46 kilogr.) d’eau-de-vie à 18° Cartier. 


RENDEMENT DES VIGNES. — Le cuartel produisait avant la décadence de la vigne 
80 à 90 barils de vin de 195 livres chacun ou 20 à 30 quintaux d'eau-de-vie. 
Aujourd'hui le produit moyen s’est abaissé ‘au sixième de celte quantité. Avant 
la guerre, le rendemerzt de la vallée pour une année moyenne était de 
100.000 barils de vin de 60 litres, soit environ 60.000 hectolitr es, actuellement 
il n’atleint pas 10.000 hectolitres. Le prix de vente du vin est 1 8 à 11 soles 
boliviens (4) le baril de 60 litres, puis à Moquegua, celui de !’eau-de- -vie, 12 à 


15 soles le quintal. Les frais de transport à Lima s’évaluent à 6 soles environ 
par hectolitre. 


(1) Le sol bolivien vaut 1 fr. 80, tandis que Le sol péruÿien vaut 2 fr. 50. 
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COMPOSITION CHIMIQUE DES VINS. — Nous indiquons la composition moyenne du | 
vin rouge et du vin blanc (Italia) pour la récolte 1904, tirée des analyses effec- 
tuées sur quinze échantillons provenant: de différentes régions et de divers 


terrains. L 
qu Vin rouge. Vin De 
DAro0l en volume 2... 0 CT Ce NN MO ie 42090704 1599 
Aipoolsen poids par litres 42. uen stat 0 NP PSRESE 1058r,6 12657,4 
Extrait sec à 100°, grammes par litre....... M 7 OCDREnEnR 366r, 59 258°,40 
Matières réductrices exprimées en glucose, grammes par litre. gr,13 487,18 
. Sulfate de potasse, grammes par litre... .:. 0 AN RNOESMANENAES OBr 34 :08r,37 
Crème de tartre, grammes par litre....... SEX ANR EX 28r,21 28r,33 
Cendres, grammes Dar Per nn en op oi .. D NUE &er,07 48r,05 
Alcalinité des cendres exprimée en carbonate de notasse, : 28r,68 28r,80 
 Alcalinité des cendres exprimée en crème de tartre........... 78r,30 78r,61 
Acidité totale exprimée en acide sulfurique. . . SAONE : 387,68 28r,72 
Acidité volatile exprimée en acide sulfurique... + NE TARN 28r,20 18r 54 
Giy£érine, grammes par litre....\...:114 D 0 10sr,90 * A4er, 47 
Tañin. grammes DAC AMENER 0 AR SES ES 0 Asr,48 Osr,14 
Potasse, grammes par D D | HR Aer, 745 18r, 576 
Acide phosphorique par ire TOR SR.) SEE 081,357  Oer,456 
Chlorures exprimés en chlorure de sodium. . 1.2 98,332 Os8r,435 
Somme alcoolkacidité totale, 20134 Crus MEN L68r,88 188r,62 | 
Rapport alcool-extrait (sucre déduit)........ de AU LRU 8r,7 8r,9 


Le degré alcoolique maximum pour le vin rouge était 14°0 pour un vin qui 
contenait encore 26 gr. 68 de sucre non transformé. Le minimum était de 12°0. Un 
seul vin avait subi une fermentation complète, le chiffre maximum du sucre était 
.… de Æ2gr. 90 et le plus faible 1 gr. 44. Tous les échantillons ont donné après défé- 
cation au sous-acétate de plomb une déviation gauche de la lumière polarisée. 
Aucun des vins étudiés n’était plâtré. L' acidité volalile est relativement élevée 
et indique dans ces vins nouveaux une piqûre déjà accentuée. La majeure 
partie des acides volatils était de l'acide: acétique, ainsi que nous nous en 
sommes assurés par la méthode de Duclaux. 

La teneur moyenne des vins rouges en glycérine 10 gr. 70 est remarquable. Le 
rapport alcool-glycérine est de 9,67, légèrement inférieur à 10, que M, Armand 
Gautier signale comme limite dans les vins naturels. | 

(A suivre.) D F. CuaBerr et L, DuBosc. 
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tratifs: Vins de liqueur et d'imitation; addition, de sucre. — Informations : Congrès viticole 
de Villefranche-sur-Saône ; Destruction des inseêtes nuisibles ; Exposition à Ekaterinoslaw et 
à Odessa en 1910. — Mérite agricole : Pron et nominations. — Bibliographie : Les ue 
Ovidés, par S. GUÉRAUD DE LA HaRPE. 


\ 


ai | 
Alcools et pétroles.— Les pourparlérs qui se poursuivent depuis plusieurs 
années entre les représentants du Nord et ceux du Midi pour arriver à l’établis- 
sement d’un état de choses favorables aux producteurs de betteraves et aux 
viticulteurs n'ont guère donné jusqu'à présent de résultats sérieux. Ils ont 
toutefois Pete les questions à résoudre Sur un point assez important même, 

il semble qu’on s’avance vers une entente. Dans le Nord comme dans le Midi on 

est prêt à marcher contre le pétrole. Le Nord, par l'organe de M. Hector Simon, 
propose la vente de l'alcool dénaturé par l'Etat à O fr. 25 le litre ; le Midi, suivant 

M. Pastre, au nom de la Confédération générale des vignerons, suggère K idée d'un 


ra 


A re ACTUALITÉS : 189 


droit intérieur sar les essences et Les pétroles, comme il en existe un à Paris. 
Mais, que ce soit l’une ou l’autre de ces mesures qui ait chance d’être acceptée, 
elle ralliera les délégués qui s’accorderont facilement sur les movens. 

Dans ses réclamations, le Nord. se montre plus ardent encore que le Midi. 
M. Hector Simon s’en prend à certaines puissances financières : 


Ces milliardaires, ces parasites, qui sucent la France par tous ses pores, qui empilent 
les bank-notes, tandis que le travailleur de la terre crève de faim, ont eu trop de notre 
or. En définitive, ces faméliques du Veau d'or ne sont qu'une poignée d'individus, et 
pétroliers, raffineurs, fabricants d’alcools, de maïs, riz, etc., que l'on peut mettre dans 


le même fourgon, ces écumeurs qui éreintent le Nord, aussi bien que le Midi, devront 


bien lâcher le morceau, devant la volonté du pays, il suffit de s'entendre, faisons-le. 


Le Nord, comme on le voit, ne le cède en rien au Midi, s’il ne le dépasse pas, 
pour la vigueur du langage. Soumises à la puissante et riche Société des Agricul- 
teurs du Nord, les propositions de M. H. Simon y ont été acceptées à l'unanimité. 

Ainsi la Confédération générale des vignerons et la Société des Agriculteurs du Nord 
sont décidés à engager une vive campagne contre les pétroles. Leur action 
provoquera, sans doute, une vive résistance de la part des industriels, peut-être 
aussi des OPA si réduit que soit le prix auquel on leur offrira des 
alcools dénaturés. Il suffit de se rappeler les considérations qui ont décidé de 
la réduction des droits sur les pétrole pour pressentir les protestations que 
soulèvera leur relèvement. | 

L'exclusion du pétrole du marché français, sous une forme ou sous une autre, 

ne sera pas facile. [l n’est nullement douteux, si elle aboutit, que son optio 
ne serve puissamment les intérêts des distillateurs du Nord. « Qu'on réduise le 
prix de l'alcool dénaturé à 0 fr. 25 et, du coup, dit M. H. Simon aux Méridionaux, 
« vous ne sauriez faire trop d'alcool, ni ñous non plus». Si ces appréciations sont 
vraies pour les betteraviers, nous devons constater qu’un assez grand nombre de 
viticulteurs ne semblent guère disposés à les accepter sans d’expresses réserves. 
Les facultés productives du Nord en alcool sont illimitées ; celles des vignerons, 
étroitement resserrées. L'alcool de vin coûtera toujours plus cher à produire que 
l'alcool de betteraves; il est à craindre que l’excédent des déboursés à entrevoir 
ne reste sans profit aucun pour les viticulteurs. 
_ L’allocation d’une prime à la distillation des vins, si discutée encore jusque 
dans le Midi, après avoir été froidement accueillie quand elle a élé proposée 
par M. Augé, puis acceptée avec un certain enthousiasme quelques années plus 
tard, ne constituerait qu'une modeste compensation aux avantages consentis 
au Nord, en supposant qu’elle ne réveille pas certaines défiances qui ne man- 
quent pas absolument de fondement. Si on voulait sauvegarder tous les intérêts, 
il faudrait, après élimination des pétroles du marché français, écarter les alcools 
d'industrie du marché de bouche pour le réserver aux alcools de vin. C'est la 
mesure complémentaire et indispensable qui serait seule de nature à donner 
salisfaction aux vignerons. C’est celle que M. Tallavignes proposait, dans cette 
Revue, de provoquer, devrait-on l'acheter au prix de sacrifices considérables. 
Sans cela, en s’associant aux distillateurs dans la lutte contre le pétrole, on court 
le risque, d’après beaucoup de propriétaires, de travailler purement et simple- 
ment pour d’autres. — F. C. 


Le vignoble de l'Hérault en 1909. — La constitution du vignoble de 
l'Hérault semble arrivée maintenant à un état d'équilibre stable. D'une année à 


\ 


490 


l’autre on ne relève plus que des modifications d' ordre secondaire dans sa com- 
position. Pour être moins marqués qu'autrefois, les changements qu’ on observe 
sont cependant instructifs encore, car ils Ménotent des tendances intéressantes. 
M. Durand, qui suit depuis longtemps déjà les transformations qui se succèdent, 
en apportant dans ses recherches la même méthode avec la même conscience 
d'enquêéteur, vient de les faire ressorlir dans un tableau détaillé qu'il veut bien, 
comme de coutume, nous envoyer en communication avant sa publication. 

De l’enquête de N. Durand il résulte : 

1° Que l'étendue des surfaces plantées en vignes françaises en 1909 est de 
6.751 hectares contre 7.456 en 1907. Sur ces 6.751 hectares, 4.199 ont à compter 
. avec les attaques du Phylloxera. L'œuvre de destruction à d’ailleurs été plus 
rapide en 1909 qu'en 1907, concernant 808 hectares au lieu de 429; 

2° Que l’étendue des vignobles plantés dans les sables du littoral s’est réduite 
de 2.740 hectares en 1907 à 2.675 hectares en 1909; et que l'étendue des vignes 
plantées en terrains sablonneux est descendue de na côté de 212 à 149 hectares 
dans la même période de temps; ; 

3° Que l'étendue des vignobles à la submersion et à l'irrigation est également 
en voie de décroissance, étant tombée, pour les premiers, de 3.343 à 2.841 nee 
tares, et pour les onde de 252 à 234 hectares : 

4° Qu on a complètement renoncé au Dilément au sulfgcarbonate de potas- 
sium et presque complètement à celui au sulfure de carbone (20 hectares en 1909 
ure 22 hect. 50 en'1907) ; 

5° Que l'étendue des vignobles plantés en cépages américains dénote une cer- 
1 allure dans le sens de la réduction, De 181.620 hectares” qu'elle étart'e en 
1902, elle n'était plus, en 1909, que de 178:082 hectares. 

En résumé, le vignoble de l'Hérault qui comprenait, en 1907, 7.456 hectares 
de vignes françaises et 181.620 hectares dé vignes greffées sur pieds américains, 
soit 189.077 hectares en totalité, comprend, en 1909, 6.751 hectares de vignes 
francaises et 177.082 hectares de vignes américaines, soit 183.833 “hectares en 
totalité. D'où une diminution d’un peu plus de 6.000 hectares. 

Les chiffres de M. Durand, obtenus par enquête directe, sont confirmés d’une 
_ manière remarquable par ceux qui résultent des déclarations de récolte. Ces 
derniers ressortent, en effet, à 178.998 hectares, dont 177.944 hectarés régu- 
lièrement déclarés et 987 déterminés par évaluation. C’est, semble-t-il, une diffé- 
rence de 4.000 hectares en plus dans les états de M. Durand. Mais celte différence 
s'explique par l'étendue des plantations qui ne sont pas encore en production 
(2.000 hectares environ) et l'étendue de celles qui sont consacrées à la culture 
. des raisins de table dont Ia surface ne s’éloigne guère également de 2.000 hec- 
ares. On ne saurait vraiment désirer une concordance plus étroite. L'enquête 
directe et les déclarations se contrôlent réciproquement, et d'autant plus sûre- 
ment que ces documents reposent sur l'application de procédés tout différents. 
C’est notamment la preuve de la rigueur des constatations faites par M. Durand. 
Les vieilles stalistiques, qu’on soupconnait d'erreurs assez fortes, valaient, dans 
beaucoup de cas, mieux que leur réputation. — C.R. 


Documents administratifs : VINS DE LIQUEUR ET D'IMITATION ; ADDITION DE 
suCRE (Lettre autographiée, n° 300, du 22 septembre 1909, adressée au Directeur de 


l'Hérault). — La Direchon des Contributions indhrectes s'occupe de plus en plus - 


sérieusement, en dépit de ses résistances premières, du rôle de surveillance que 
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lui a imposé le législateur. Dans les cas douteux, elle en réfère au Service de 
répression des fraudes dont les décisions ont pour elle la même valeur que des 
textes de lois, de décrets ou d’arrêtés, rendus dans les formes régulières. Sans 
doute, les avis de ce service ne lient pas lestribunaux, mais on ne peut contester 
qu'ils n exercent en fait une influence prédominante sur leurs jugements. Force 
est donc de considérer en pratique les indications qui en émanent comme de 
véritables compléments aux dispositions législatives. Il est nécessaire, par con- 
séquent, de les enregistrer avec soin. Nous donnons, dans cet ordre d'idées, les 
instructions adressées au Directeur de l'Hérault, au sujet de l'emploi du sucre 
dans la fabrication des vins de liqueur : 


L’attention de l'Administration a été appelée sur les opérations auxquelles se livrent 
dés négociants de l'Hérault et qui consistent à substituer aux mistelles naturelles, dans 
la fabrication des vins de liqueur ou des vins d'imitation, une sorte de mistelles arti- 
ficielles, obtenues en ajoutant à des vins additionnés d'alcool une certaine quantité de 
sucre plus ou moins dilué en vue de les rendre liquoreux. 

L'emploi de sucre dans la préparation des vins de liqueur a constitué, jusqu’à ce 
Jour, une pratique régulièrement admise, Vous avez fait connaître, d’autre part, que 
certaines maisons ont trouvé, dans le procédé signalé, un moyen de se procurer, pour 
la fabrication de leurs vins d'imitation, une matière première dont le prix de revient 
a été, cette année, sensiblement inférieur aux cours de mistelles-naturelles. Mais cette 
différence de prix, due à des circonstances exceptionnelles, qui ont occasionné, en 1908, 
une grande pénurie dans la production des mistelles algériennes, semble ne devoir étre 
que passagère, et il est à prévoir que, dès la campagne prochaine, les fabricants seront 
amenés à renoncer spontanément au procédé de fabrication auquel certains d’entre eux 
ont eu recours précédemment. 

Quoi qu’il en soit, on s’est demandé si ce MRceué doit ou non continuer d’être toléré, 
en d'autres termes, s’il peut ou non être considéré comme constituant une pratique 
illicite au regard de la loi du 4er août 1905. Consulté à ce-sujet, le service de la répres- 
sion des fraudes du ministère de l’Agricultureta fait connaître que « l'addition du sucre, 
€ même en nature, est une pratique prohibée pour les vins de liqueur. On ne peut la 
« considérer comme régulière que pour la fabrication des produits assimilés aux vins 
« de liqueur. Ces derniers doivent être exclusivement préparés avec du jus fde raisin 
« concentré ou non, fermenté ou non et additionné ou non d'alcool. 

« Dans ces conditions, le fait de vendre un produit préparé par addition de sucre, 
-« Sous un nom de vin de liqueur, constitue une infraction à la loi du 4+r août 1905, il 
« n'en serait pas ainsi si le produit était mis en vente sous une dénomination de fantai- 
« sie, ou comme produit d'imitation ». 

_ Je vous prie de porter ces dispositions à la connaissance du service et d'en assurer 
l'exécution en ce qui vous concerne. : 


Informations : CONGRÈS VITICOLE DE VILLEFRANCHE-SUR-SAÔNE, — La Confédé- 
ration générale des Associations viticoles de Bourgogne organise un Congrès viticole 


_ Qui aura lieu, le 7 novembre 1909, à Villefranche, salle des Fêtes, place de la Sous- 
Préfecture. 


DESTRUCTION DES INSECTES NUISIBLES. — La Séation entomologique de la Faculté 
des, Sciences de Rennes fournit « gratuitement tous les renseignements concernant les 
moyens à employer pour détruire les insectes nuisibles. — Ecrire à M. P. Guitel, 
professeur à la Faculté des Sciences de Rennes, en lui envoyant le nom ou un échan- 
üllon de l’insecte à détruire. 


‘ 


EXPOSITIONS A ERATERINOSLAW ET A M EN 1910. — Deux expositions auront 
lieu en 1910, à des dates qui seront indiquées ultérieurement, l’une à Ékaterinoslaw et 


l'autre 'Oléssar elles comprendront des sections d'agriculture, du commerce et de 
l'industrie, du midi de la Russie, ainsi qu’une section spéciale réservée aux produits et 
machines des pays étrangers. de 


Mérite agricole : PROMOTIONS ET NOMINATIONS. — Par décrets en date du 
19 octobre 1909, la décoration du Mérite agricole a été conférée aux personnes ci-après 
désignées : 4 


Grade de commandeur : MM. Flamant, insp. gén. de ponts-et-chaussées à Paris; 
Henry, prof, à l'Ecole nat. d’horticulture de, Versailles; Schwarz, hort. à Ferrières 
(Seine-et-Marne). ea 


Grade d'officier : MM. Amiel, propr. à Epernay; Benedetti, propr. à boite: Cavillon, 
à Paris; Ceccaldi, rédacteur principal au min: de l'Instr. publ. à Paris; Condemine, à 
Saint-Valiier (Charente) ; Dardant, négociant à Montmorillon ; Deleuil, horticulteur à 
Marseille ; Duchange, industriel à Cambrai; Escalot, à Passage- d'Agen (Lot- -et-Garonne); 
Fillard, industriel à Fresne (Seine-et- Marne): Francais, vitic. à Burgille (Doubs); 
Frannié, propr. à Saint-Nazaire-de- Valentaire (Tarn- -et-Garonne); Gadoin, : propr.- 
vitic. à Mehun (Cher); Guétat, publiciste à Paris; Guignard, dir. de l'Ecole sup. de 
pharmacie à Paris. 

MM. Luquet, ind. à Vertaison (Puy-de- -Dôme); Martin, distillateur à _ Joinville le- 
Pont; Martinet, pépiniériste à Châtellerault; D'Ollendon, inspecteur primaire du 
département de la Seine à Saint-Maur (Seine); Rayez, constructeur à Paris; Sers, chef 
du secrétariat particulier du ministre des, Finances à Paris; Touzanne, indust. à 
Mn Vacher, régisseur à Marqueysac (Dordogne): Vital, ccmmis au ministère de 
’Agr. à Paris. 


Grade de chevalier : MM. Aublin, nég. & vins à Laroche-en-Brenil (Côte-d'Or) : 
Ayrault, hort. à Airvault (Deux- Sèvres) : Baccaud, de de l'Ecole de dressage de Cercy- 
la-Tour (Nièvre); Barthas, vitic. à Castelnau“d'Aude (Aude); Barthélemy, vitic. à Boni- 
facio (Corse); Bastianesi, prop. -vitic. à Ucciani (Corse); Beaugrand, ing. aux ch. de for 
de l'Etat à Paris: Bécaert, publ. agricole à Paris; Bellet, indust. à Paris; Bergier-Gar- 
nier, vitiCc. à Cinq-Mars- a-Pile (Indre- et-Loire) ; Boisbourdin, vitic. à Châteauroux; 
Bosviel, recev. des postes et tél. à Paris; Boulongne, comm. en “vins à Paris; Brandisy, 
insp. adj. des eaux et forêts à Corte; Bret, ic..à Lunel-Viel (Hérault) ; Brunet, pépi- 
mériste à Saint-Amand ; Buklé, insp. de la Soc. prot- des animaux à Paris. 

MM. Chabanel, vitic. ‘à Privas (Ardèche) ; Charbonnet, sous-préfet de Saint-Yrieix; 
Charles, négoc. à Asnières (Seine); Châtaignon, pépiniériste à Saint- Paul-en-Jarez 
(Loire) ; Colombier, fab. de foudres à Montpellier; Crouvizier, cont. des cont. directes 
à Amiens: Dantin, prop. à Duffort (Gers) :Dupas, prof. d’ag. à Libourne; Fauveau, 
insp. agr. des eaux et forêts à Mâcon; F érand, cult. à Rigand (Alpes-Maritimes); 
Feuillerade, ing. des ponts-et-chaussées à Brioude (Haute-Loire); Gaich, régisseur 
agricole à Leuc (Aude) ; Guesne, empl. au nr des Finances à Paris : Guillet, rédac- 
teur à la Chambre des députés à Paris; Guillon, cültiv. à Maisonneuve (Vienne). 

MM. Hariot, prép. de botanique au Muséum à Paris; Jacquard, prof. de greffage à 
Paris; Ladoué, vigneron, maire de Bassou (Yonne); Lafon, cultiv. à Montbazens (Avey- 
ron); Laisné, ‘publiciste à Paris; Lambert; prop.-vitic. à Epernay; Lévy-Terquem, 
vitic. à Paris: Mallet, vitic. à Tracy- sur-Loire (Nièvre); Malterre, indust. au Perreux | 
(Seine); Marc, consul de France à Tanger; Marietti, vitic. à Bartelico (Corse); Mulley, 
dir. d'école à Paris: Pauty, dir. de l'école annexe à l’école normale d'instituteurs de 
Tulle; Pellerin, nég. à Paris; Petit, vitic. à Druyes-les-Belles-Fontaines (Yonne); 
te distill. à Lyon; Poli, jure à LEA (Corse); Pons, prop.-vitic. à Lunel M 

érault). (LE 

MM. ou vitic: à Choaiout Gad (Vaucluse) ; Réservé, vitic. à Grasse ; 070 
Robion, vitic. à Passy-Crigny (Marne); Roche, publiciste à Marseille ; Rousseau, prop. 
à Saint-Androny (Gironde): Rousset, vitic. minotier à Fours (Nièvre) : Saint- Martin, 
contrôleur à la Comp. du Midi à Toulouse: Salle, chimiste à Paris; Sonntag, const. 
Paris; Tanchou, courtier en vins à Paris; Urcat, prof. d’ag. à Pithiviers ; Véillet-Des- 
landelles, insp. des postes et tél. à Paris; Vignon, prof. au dy cée de Marseille. 


Bibliographie. — Les Ovidés (Les moutons et les chèvres), par S. GUÉRAUD DE | 
LA HARPE. Un volume in-16. Broché, prix : 2 francs. Lucien Laveur, éditeur, 13, rue 
des Saints-Pères, Paris- Vie. — Comme suite à son ouvrage les Bovidés, M. Guéraud fi 
de Laharpe vient ‘d'en publier un nouveau sur les Ovidés, comprenant les moutonsetles 
chèvres, dans cet ouvrage, l’auteur indique les. conditions économiques avantageuses JS 
de l'exploitation des moutons pour la production de la viande, de la laine et même A : 
du lait, dans certaines régions spéciales comme le Larzac de l'Avevron. £ 
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VIGNOBLES ET VINS 


Livraison des vins de la propriété. — Le tableau suivant donne les 
résultats comparés des quantités de vins enlevées de chez les récoltants, et des 
stocks existant chez les marchands en gros au 30 septembre : 


1909-1910 


1907-1908 1908-1909 
| Decitre hectolitres hectolitres 
Recoheitde années tin ne... 66.070.273 60.545.265 » 
Quantités de vins sorties des chais des 
récoltants (droits garantis ou ac- 
quittés). Du 1e au 30 septembre... 3.593.474 4.292.979 3.210455 
Stock commercial à fin septembre.. 15. 4 521 15.433.945 14.404.801 


Les sorties du mois de septembre ont dône été inférieures à celles de 1908- 
1909, de 1907-1908 et aussi de 1906-1907. Il y a eu diminution de 1.200,000 hec- 
tolitres par rapport à l'année dernière et de 380.000 hectolitres par rapport à 
l'exercice 1907-1908.Le stock commercial est en baisse d'environ 8.000.000 d’hec- 
tolitres sur les exercices précédents. 

Pour les 4 départements gros producteurs du Midi les sorties et les stocks 
S PONS ainsi à à fin septembre : st, 


1907-1908 1908-1909 1909-1910 

Sorties Stocks Sorties Stocks Sorties Stocks 

Hérault. ..... 992.941 924.882 1.218.107 1.074.951 934.703 : 821.778 
Cd 250.282 (281.751 397435 337.397 271.068 245.693 
Anders | à 570.822 359.364 719,245 403.274 484.553 339.183 
Pyrénées-Or... 257.012 281.930 354.045 358.507 244,114 219.487 
2.071.057 1.847.930 2.685:532 2.170.502 1.910.438 1.646.141 


Les sorties de ces 4 départements sont en diminution sur les exercices des 
trois années précédentes et d’une quantité très importante pour les deux der- 
nières années. Les stocks sont en diminution sur les années précédentes. 

Pour la Gironde, les sorties s'élèvent, cette année, à 221.733 hectolitres con- 
tre 308.535 hectolitres en 1908 et 380. 154 en 1907. Il y a donc une grosse dimi- 
nution sur les années précédentes. Le siotk est de 2.836.784 hectolitres contre 
3.065.604 hectolitres en 1908 et 3.146.084 en 1907. Il est en baissé sensible 
d'environ 200.000 hectolitres. 

Pour la Côte-d'Or, les sorties sont de 27.980 hectolitres contre 29.009 hec- 


 tolitres en 1908 et 24.231 en 1907. Le stock est de 465.195 hectolitres contre 


481.363 en 1908 et 498.068 en 41907. Il reste en baisse sensible, 


—_ RAYMOND: 
BRUNET. 


De nos Correspondants : 


AUDE : Carcassonne, 24 octobre 1909. — Les vendanges sont aujourd’hui complè- 
tement terminées dans l’Aude ; on décuve partout et d'ici la fin du mois le vin, 
toul à fait fini, sera en place dans les foudres. Ceci est nécessaire, le dernier délai 
accordé aux viticulteurs pour faire leur déclaration de récolte ayant été fixé au 
1° novembre pour l'arrondissement de Narbonne, à l'exception du canton 
de Durban, et au 10 novembre ie le reste du département. Comme on 


devait s’y Are. à la suite des gelées du mois de mai et de la sécheresse 


intense de cet été, É récolte est cette année très déficitaire. À part le Minervois 
qui aura un peu DL de vin qu’en 1908, partout ailleurs il y aura une diminu- 
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tion très sensible: il n'y aura certainement pas dns l'Aude 6 millions d’ hecto- 
litres celte année. >= 4 | 
Par contre les vins sont d'excellente qualité: ils sont fruités, leur robe est 
très belle et ils ont généralement un degré de plus que l'an passé. En présence 
de cette situation, le commerce semble vouloir revenir aux saines traditions du 
passé ; il achète el fait des provisions; c’est ainsi qu’une seule maison de Béziers 
a déjà en mains 400.000 hectolitres de vin et une autre, de Lézignan, 200.00. 
Les marchés sont très animés; un grand nombre de négociants du dehors par- 
courent le pays et font des achats importants. Cetle année, les pelits vins, qui 
sont relativement rares, font prime; on en donne assez facilement 1 fr. 40 du 
degré, tandis que les gros vins sont encore à 1 fr. 25 et 1 fr. 30 le degré. Comme 
on le voit, la hausse s’est complètement dessinée ; nous avons gagné 25 cen- 
times en huit jours et on pense qu'à la fin de la semaine nous serons à 1 fr. 50 
le degré. Ce ne seront pas là des prix extraordinaires; ils seront simplement 
normaux; ils permettront à nos viticulteurs de relirer un légitime bénéfice de 
teurs vignes qui depuis 1900 ne leur cnt presque constamment donné que des 
pertes. Un enseignement résulte de la situalion actuelle : il nous montre que, 
pour vendre convenablement Je vin, il faut qu'il soit bon et qu’il n'yen ait pas 
en trop grande abondance. En l'espèce, il ne faut pas que, dans l'Aude, nous 
ayons plus de 7 millions d'hectolitres à la disposilion du commérce. S'il y en a 
davantage, il y a, ceci est indéniable, surproduction locale et les prix s’avilis- 
sent. C'est là une vérité que les viticulteurs feront bien de méditer, et ils devront 
prendre les mesures nécessaires pour qu'il en soil ainsi, sous peine de retomber 
fatalement dans le marasme passé. — 0.18. 


PYRÉNÉES-ORIENTALES. — Les vendanges ont donné en moyenne un rendement 
déficitaire d'un quart à la récolte précédente, mais par contre elles ont été gra- 
tifiées cette année d’un temps des plus favorables, aussi le vin est-il en général 
de qualité supérieure à tous les points de vue. | | ! 

Les cours se pratiquent actuellement entre 1 fr. 20 et 1 fr. %5 le degré à l'hecto- 
litre; dans la plaine, bon nombre de propriétaires se tiennent ferme etne cèdent 
pas à ces prix. Si chacun agissait de la sorte, il n’y aurait pas d'encombrement 
sur les marchés et les prix pourraient'alors être fixés par le vendeur et non par 
l'acheteur. La tendance des cours est à la hausse. — J.R. 


PYRÉNÉES -ORIENTALES. — La vendange LT à peine rentrée, les cuves bouillon- 
nent encore que déjà l'on sent qu'il y a quelque chose de changé. L'aclivilé des 
achats et les cours en hausse bien marquée font espérer une campagne moins 
mauvaise. J’oserais presque dire meilleure que les précédentes. La cueillette 
des fruits bien et régulièrement mürs, accomplie sous un beau soleil, avec un 
temps merveilleusement sec, a donné en Roussillon des vins de belle couleur, 


fruités et de constitution saine et robuste. Avec cela une récolte déficitaire, un 


stock de vins vieux négligeable, plus qu'il n'en faut pour espérer voir s'ouvrir 
enfin une perspective nouvelle et réconfortante. Oui! il faut le croire, ilya 
quelque chose de changé, On demande couramment 1 fr. 25 du degré. Mais on 
ira plus haut que ca. 


Terroir de Banyuls. — Comme pour le Roussillon : temps merveilleusement 
beau et sec comme on ne le voit que très rarement. Fruits bien mûrs. Moûts 
de 14 à 18° (mustimètre Salleron). Personnellement, j'ai eu tout une pressée 
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de 10 comportes qui m'a donné du 1127 au mustomètre, soit 18°. Activité 
dans les achats de raisins pour diverses maisons comme conséquence de la 
délimitalion du cru. Bon espoir pour ce petit coin de France si longtemps 
méconnu au point de vue de la richesse exceptionnelle de son vin et auquel la 
loi nouvelle semble assurer un meilleur avenir. — P. S. 


VaucLuse ET Bas-RuÔNE. — L’année pourra être classée parmi les plus capri- 
cieuses dans notre région. Elie débuta, au printemps, par des gelées partielles ; 
puis, vint une magnifique sorlie de raisins, là où la gelée n'avait pas sévi; 
ensuite, on nota une coulure intense ou peut-être une forte attaque de Mildiou 
du raisin, des vents violents qui abattirent les plus beaux sarments, une 
sécheresse extrême, une invasion lenace d'Oïdium, enfin, au début de la 
vendange, des orages violents, bienfaisants sur certains points, désastreux 
sur d'autres, provoquant là le grossissement du raisin, ailleurs une pourri- 
ture intense. Voilà, en raccourci, le rapide exposé des influences néfastes ou 
heureuses qui ont accompagné le raisin, de sa naissance à sa mise à la cuve. 
Rappeler ces faits, c'est dire combien il à été difficile, jusqu'au dernier moment, 
d'apprécier d'une manière exacte ce que pourrait être la récolte comme quan- 
lité et qualité. Aujourd'hui, où presque tout est à la cuve, il est encore assez 
délicat de se prononcer dune manière précise. Une première constatation 
s'impose : les rendements sont irréguliers, faibles ici, presque abondants en 
d’autres points, d’ailleurs rares. Dans l’ensemble cependant, on peut évaluer le 
déficit de 1909, par rapport à 1908, de 10 à 15 % ‘pour la partie du vignoble qui 
s'étend, sur les deux rives du Rhône, de Montélimar à Beaucaire et de 15 à 20%, 
ce même déficit de Beaucaire à la mer. Ge fait est d'autant plus symptomatique 
que la région envisagée avait toujours été classée, dans toutes les évaluations 
prévisionnelles précédentes, parmi celles qui devaient être les plus favorisées. 
Deux causes principales ont amené ce déficit : 1° l’éclaircissement ou mille- 
randage intense des grappes (c'est ce qui a élé constaté dès le début); 2 le 
faible rendement des raisins à la cuve. Ge second fait ne s'est révélé naturelle- 
ment qu’en dernier lieu, et c’est là ce qui a permis à certains, jusqu’à ces der- 
niers jours, d'affirmer l'existence d'une récolte non déficitaire. Seuls, auront 
échappé à cette dernière cause de diminution, les propriétaires qui ont vendangé 
très tard, au risque de voir la pourriture grise envahir leur vignoble. Mais par 
contre, fe ont pu bénéficier de l'effet des pluies qui ont notablement, quoique 
très Re gonflé le raisin. 

Quels sont les prix? Vaucluse vend généralement en raisins, n'ayant pas de 
logement. C’est une faute lourde, souvent constatée. Les cours pour les raisins 
y ont assez vivement débuté entre 7 et8 francs les 100 kilogrammes. A la suite 
des pluies, un fléchissement se produisit. On a repris vigoureusement ensuite, 
entre 9 et 12 francs. et la demande, en ces derniers temps, qui a été plus pe 
n à pu être intégralement servie, en fin de campagne, même à 12 francs les 
400 kilogrammes. 

Pour les vins, les cours ne sont pas encore bien fixés. On a payé les non logés 
de 0 fr. 90 à 1 fr. 10 le degré. C'est là le coup de fusil traditionnel, funeste pour 
celui qui est visé et atteint ; et, pour toute la propriété, pRE la pression morale 
que ces mauvaits débuts rent sur le marché. 

Cette année cependant, cette répercussion morale sera nulle. Les non logés 
sont épuisés. On sail que l’année sera déficitaire, que les stocks sont nuls. La 
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propriété s’est ressaisie et résiste. Enfin, le commerce, longtemps hésilant, L 
semble comprendre que, pour cette campagne au moins, le jeu des petits : 
achats partiels, poursuivis pendant toute l’année, pour s AT or seulement, 
eu fur et à mesure des besoins urgents, pourrait être dangereux. La fin de 

l'année pourrait en effet être dure pour ceux qui ne se seraient pas couverts 

en temps utile. Ces réflexions ont porté leurs fruits. Des achats importants se 
sont produits et se produisent tous les jours. Partis de 1 franc le degré, les 
prix ont franchi l'étape de 1 fr. 10 et1 fr. 15, pour atteindre 1 fr. 20 et 1 fr. 25. 
Les vins vieux presque introuvables sont D Houdés à 1fr. 35 et même plus. 
En nouveaux, la tendance à la hausse est nette. La propriété vise légilime- 
ment les cours de 1 fr. 50 pour les bons ordinaires, soit 12 à 15 francs l’hecto- 
litre. IL semble que les conditions actuelles sont telles que ces prix ne soient 
nullement exagérés et puissent même être dépassés sous peu. En tout cas, le 
terrain est bien préparé pour un mouvenent en avant sérieux qui est RE 
pour peu que la déclaration de récolte constate un déficit un peu important, ce 
qui aujourd’hui apparait comme étant à peu près nÉbR DIE: — Marquis 
D'ALAUZIER. ; 


95 octobre. — Les informations ci- dessus, remises le 18 courant, ont besoin 
d'être complétées pour donner un reflet Bec de la situation à ce jour. Or : 
1° au vignoble, le déchet constaté lors de la décuvaison a trompé toutes les pré- 
‘visions, si bien qu’on peut affirmer aujourd’hui que le déficit de la récolte, dans 
-la vallée du Bas-Rhône, entre Montélimar et Beaucaire, atteint au moins 15 à 20 % 
et de Beaucaire à la mer, de 25 à 30 % ; ® les transactions viennent de prendre 
soudain une activité et une ampleur inconnues depuis de longues années. Les - 
prix ont suivi la même marche sur l'échelle ascendänte. On cote couramment 
1 fr. 40 le degré pour les rouges ordinaires de plaine, soit 12 à 13 francs, pour 
les 8°,5 à ®. Le cours de 1 fr. 50 est en voie d’être conquis. Ce mouvement est 
d’ailleurs de très bon aloi. Le vrai commerce. et non la spéculation, s’est mis 
résolument aux achats, comprenant enfin, et un peu tardivement, quil était 
inutile de résister plus (Hein à l’évidence. L'année 1909, en CH, Sera CET” 
tainement déficitaire. Le Midi fournira des produits sains et bien constitués. 
Dans ces conditions, bien avisés sont ceux qui se couvrent par des achats oppor- 
tuns. Ce ne sont ni les moins intelligents; ni les moins sérieux qui opèrent en ce 


moment. — D'A. . NE | 

Tarn.— La récolte dans notre région est, d'une facon générale, très déficitaire ; 
on peut évaluer le rendement en gros vins inférieur à celui d'une année normale ; 
Pour les vins rouges, les prix varient entre 1 fr. 10 et 1 fr. 25 le degré; il s’est 
traité à ce prix peu d’affaires, les propriétaires attendent, escomptant une 
hausse que tout permet d'espérer, si toutefois la fraude ne vient combler, comme 
il y a deux ans, les vides. Pour les vins blancs, les prix ont été au pressoir de 
40 à 45 francs la barrique; en vins mutés on a offert 40 francs; beaucoup d'’af- 
faires ont été traitées à ces prix. En vinssecs, il ne s’est encore fait, à ma con- 
naissance, aucune transaction; on ne sait donc encore rien quant au prix. — 


Baron D "ALEXANDRY . 
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HAUTE-GARONNE. — Les vendanges dans ja Haute-Garonne ont été accompa- 
gnées d’un très beau temps, ce qui à quelque peu favorisé la maturation des ; 
raisins qui était extrêmement retardée par le manque de chaleur estivale; l’en- 
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semble de la récolte, sauf quelques rares exceptions, a été bien en dessous de la 
moyenne chez la plupart des viticulteurs. En certains points, la gelée avait fait 
grand mal au printemps ; la Cochylis fil ensuite dans bien des vignobles d'énormes 
ravages, compromettant en certains points la récolte tout entière. Cette terrible 
chenille s’est beaucoup multipliée depuis l’an dernier dans la plaine de la 
Garonne et dans les régions voisines, aussi conviendra-t-il à l'avenir de s’occu- 
per sérieusement de la combattre, si du moins les viticulteurs ne veulent pas 
s’éxposer à voir, d'ici à peu d'années, leurs récoltes entièrement dévorées. 

Je passe sous silence les orages de grêle qui ont été assez nombreux dans la 
région mais qui en réalité n’ont occasionné que des dégâts locaux. En tous cas, 
il semble ressortir des premières constatations faites que la récolle sera réduite 
d’un quart en moyenne; malgré le beau temps dont je parlais plus hat, les 
raisins n'ont pas convenablement müri et, sauf quelques exceptions, les vins qui 
ont déjà été soumis à l’analyse accusent une diminution de 2° d'alcool sur les 
années normales ; malgré cela, les vins semblent de bonne tenue, à en juger par 
les quelques FR soumis à notre examen. 

Le commerce, suivant la tactique adoptée par lui depuis re années 
déjà, ne paraît pas pressé de se mettre en campagne, il se tient sur une prudente 
réserve. Pourtant déjà des offres fermes à 1 fr. 50 le degré pour des vins réussis 
de 12° ont été faites; en réalité il semblerait que les cours s’établissent à 1 fr. 30 
ou 1 fr. 40 le degré; mais, je le répète, peu d'activité, il semble que le commerce 
veuille attendre les résultats de la déclaration de récolte pour connaître exacte- 


_ ment les ressources du commerce, et comme les viticulteurs ont toujours une 


tendance à déclarer plus de récolte qu'ils n’en ont récolté réellement, ils 
escomptent une déclaration a élevée pour pouvoir en tirer parti 
dans leurs offres. 

Jadis le viticulteur pouvait spéculer sur sa récolte, s’il possédait une vaisselle 
vinaire suffisante, il conservait deux récoltes en cave, et grâce à ce sacrifice il 
pouvait attendre le relèvement des cours; aujourd’hui la chose n’est plus pos- 
Sible, les stocks sont connus d'avance, encore le commerce ne se trouve-t-il pas 
suffisamment renseigné, il voudrait obtenir que la Régie ne puisse délivrer de 
pièce de régie, à partir du 1° octobre, qu'aux seuls viticulteurs qui auraient 
déclaré leurs récoltes à cette date. Assurément jadis l'évaluation de récolte était 


_ faite et publiée, mais le commerce comme les viticulteurs savaient combien 
, peu exacte, elle ne pouvait donc sérieusement entraîner la baisse. Qui oserait 


soutenir que si les minotiérs pouvaient connaître exactement la récolte en blé 
dans chaque région, mieux encore les stocks existants un mois avant les batta- 
ges, et dans l'intervalle les quantités consommées, qui oserait soutenir, dis-je, 
que les cours ne seraient pas souvent avils. 
_ I semble que le Service de répression des fraudes est aujourd’hui assez bien 
organisé pour qu’il ne soit pas besoin de toutes ces précautions pour éviter la 
multiplication du vin. 

L' été humide que nous avons eu dans le Midi a retardé dans des proportions 
à peu près semblables la maturation du maïs qui ne paraît pas devoir être mûr 
encore de quelques jours. Le temps est actuellement splendide et les semailles 
se font RME des conditions parfaites, — G. HÉRON. - 

DRÔME : Suint-Vallier, — Comme partout du reste, croyons-nous, les ven- 
danges ont été assez tardives cette année dans notre région. Elles se sont effec- 
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tuées, pour la plupart, pendant la dernière re de septembre et la première 
d'octobre. Les pluies inopportunes de cette période ont peut-être même hâté de 
quelques jours la cueillette des raisins, bien que, d'une facon générale, la matu- 
rité était en somme fort convenable. Les vendanges ont élé de qualité salisfai- 
sante; la pourriture commençait bien à sévir quelque peu, mais elle n’avail fait 
-que peu de dégâts encore, lorsque la récalle a été pratiquée. Au point de vue de 
la quantité, la récolte est satisfaisante dans la région; côteaux et demi-côteaux 
étaient très beaux en effet et, seuls, les vignobles de plaine — personne ne sau- 
rait s’en plaindre du reste — n’ont donné que de faibles rendements, par suile 
de la coulure surtout, ainsi que du Mildiou {Rot gris el Rot un On peut 
admettre, croyons-nous, que d'une facon générale la récolte de 1909 est infé- 
rieure dans notre région d’un cinquième environ — à cause justement du faible 
rendement des vignobles de bas-fonds — à celle de 1908, c’est-à-dire qu’elle 

est bien satisfaisante en somme. La qualité sera bonne, suten que l’on puisse 
déjà en juger. Avant les vendanges, l'on craignait, par suite de la parcimonie 
avec laquelle le soleil nous a gratifiés de ses rayons cette année, que les futurs 
vins seraient peut-être un peu véris et peu riches en alcool. Il n'en sera pas 
ainsi, croyons-nous, et lesnouveaux vins semblent avoir, à côté d’une coloration 
bien suffisante, une richesse en alcool satifaisante et un moelleux que beaucoup 
ne possédaient pas en 1908. En somme, la nouvelle récolte paraît devoir donner 
satisfaction à nos viticulteurs, tant au point de vue de Ja quantité qu'à celui de 
la qualité. 

Au point de vue des prix, on semble escompler une petite hausse, mais, pour 
le moment, elle ne parait être guère importante encore. Les prix vont très vrai- 
semblablement débuter entre 18 et 25 francs l’hectolitre, pour les rouges ordi- 

naires et nous doutons qu'ils dépassent. celte dernière anis de 25 francs l’hec- 


tolitre. — A. DESMOULINS. 


Isère. — Les vendanges battent leur plein actuellement dans notre région, 
mais elles seront rapidement terminées, car nous avons à peine une demi-récolle, 
Les raisins sont mûrs et font espérer un vin de bonne qualité; après les pluies 
persistantes de septembre, nous avons depuis une quinzaine de jours un temps 


superbe qui était nécessaire pour la maturité du raisin. Cette maigre récolte 


doit être surtout attribuée au temps froid que nous avons eu au moment de la 
floraison, quand on parcourt les champs beaucoup de souches n’ont absolu- 
ment rien et, sur les autres, quelques raisins ont un nombre de grains très 
restreint. | in 

Aucun marché, ou à peu près, n’a encore élait fait sur les vins nouveaux, les 
acheteurs se portent sur des lots de la récolte 1908 qui n’ont pas encore été 


vendus et les payent environ 25 francs lhectolitre; il est à présumer qu'une 


forte hausse va se produire sur les vins nouveaux, vu la faible récolte, et, si ce 
n’est maintenant, ce sera sûrement au printemps, quand les vins vieux n’exis- 
teront plus. Verrons-nous les cours de 30 à 35 francs l'heclolitre, je l'espère, et 
le propriétaire récoltant ne ferait encore celle année qu une recette assez maigre 
vu la faible quantité. — VINCENDON DUMOULIN. | 


 SAvoIE : Chantagne. — Dans la Chantagne, sur les bords du Rhône, jusqu'au 
1# octobre, la récolte a paru assez belle, quoique moins abondante que l’année 


dernière. Au commencement d'octobre, dé fortes pluies ont compromis nos 
espérances en faisant pourrir un très grand nombre de raisins. 
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Les vins blancs sont aujourd'hui encavés. On n'a pas la moitié de la récolte de 
l’année dernière ; la qualité est passable. | 

La vendange des raisins rouges est à peine commencée. Les plants précoces 
tels que les Montmélian, les petits Bouschet, les Castels, les Gamay donnent une 
assez grande quantité de raisins, mais beaucoup sont pourris. Les vins ne sont 
pas encore faits ; il est à craindre qu'ils soient médiocres. Par contre les Mon- 
deuses, qui constituent les trois quarts du vignoble, avaient jusqu’à présent une 
belle apparence ; on y voyait très peu de pourriture. Malheureusement nous avons 
de grosse pluie, qui pourrontamener bien des déceptions si elles se prolongeni. 
Les hybrides producteurs directs, qui sont en très petite quantité dans ce pays, 
ont complètement échappé à la pourriture, même quand les ceps avaient été ren- 
versés à terre par l'orage. La vendange est, autrement, saine et de bonne ma- 
turité; en mêlant ce vin à celui des plants précoces, on pourra peut-être amé- 
liorer ce dernier. 

Dans les autres parties de la Savoie, néant sur les bords de l'Isère à Mont- 
mélian, Cruel, SN du de laorte, la récolte est à peu près nulle. Le défaut 
de main-d'œuvre n’a pas permis de donner aux vignes les labours nécessaires; 
on n à pas même pu arracher les herbes qui quelquefois sont presque aussi hautes 
que les ceps; il y a très peu de raisins et beaucoup sont pourris. Les vendanges 
ne sont pas encore commencées; si les pluies se prolongent, la récolte sera 
encore diminuée. ta 

En Chantagne, jusqu'au mois d'octobre les vins de 1908 se sont vendus de 
18 à 20 centimes le litre; depuis une quinzaine de jours, il y a une hausse, les 
vins se vendent de 25 à 30 centimes le litre; il en reste très peu dans les caves. 
Il ne s’est point encore fait de marché sur les vins nouveaux; pour les vins 
blancs on parle de 30 centimes le litre ; je ne serai pas étonné si ceux de bonne 
qualité atteignaient un prix plus élevé. Pour les eaux-de-vie de marc, plusieurs 
marchés ont déjà été faits d'avance; on paie 65 et 70 centimes le litre de 
52° pris au sortir de l’alambic. — Juzes Masse. 


Puy-De-DômE. — Les vendanges de 1909 nous laisseront un amer souvenir. 
Tel viticulteur aura un tiers de récolte, tel autre un dixième et beaucoup ne 
vendangeront pas. Le déficit sur l’année dernière dépassera un demi-million 
d’hectolitres. La gelée, la coulure, la Cochylis, le Mildiou, l'Oïdium ont contribué 
au désastre. Il ÿ,a un mois, notre distingué professeur d'agriculture, M. Gillin, 
signalait une invasion intense d'Oïdium. Cest bien la confirmation de la remar- 
que que je faisais dans mon Manuel de Viticulture ; cette maladie est favorisée 
plus encore par l'humidité que par la chaleur. 

Compensation bien médiocre : le vin sera bon, grâce à un superbe mois d'oc- 
tobre. Il est probable qu'il se consommera à peu près entièrement dans le pays. 
Actuellement il se vend de 4 à 5 francs le pot de 15 litres. — EnouarD GourTAY. 


LOIRE-INFÉRIEURE. — Les vendanges en Me Intérieure se sont effectuées par 
un temps très défavorable : pluies journalières et humidité froide, avec quelques 
belles journées par ci par la. La maturité s'est produite tardivement et surtout 
irrégulièrement, - sans compter que dans certains clos la Cochylis et la pourri- 
Lure qui en résulte ont forcé à vendanger avant maturité complète. C'est dire 
que la qualité des vins esttrès variable, aussi le commerce se tient-il sur la 
réserve el ne s'aventure pas à faire des achats avant de pouvoir goûter sa mar- 
chandise. L'arrondissement d’Ancenis a Seul échappé aux gelées printanières 


| | | à | 
500 re REVUE COMMERCIALE < AT IRS 
———————————— ———.. — 
et a donné, sur les côteaux de la Loire, de son affluent le « Havre » et sur la 
côte de Saint-Herblon notamment, une assez bonne récolte de Muscadets. 
Malheureusement ces vins, grâce à l'humidité du sol, ne titrent guère plus de 
5° à 9, et même au-dessous dans les clos cochylisés et mildiousés. Aussi, cer- 
tains propriétaires ont-ils eu recours à la chaptalisation pour remonter leurs 
vins à 10°, qui est le litrage normal de nos Muscadets. 

En somme, les vins seront sec$, mais vaudront mieux je crois que les 1907 et 
sont de bon goût. Le commerce a fait quelques achats au début à 90 francs les 
230 litres nus, pris à l’anche, mais uniquement pour contenter les amateurs de 
« purée semptrinale » et maintenant on ne peut pas fixer de cours certains. Les 
230 litres logés en fûls neufs peuvent osciller entre 90 et 120 francs, suivant 
qualité. Les Gros-Plants, très irréguliers aussi, n’out pas de cours bien établi 
et peuvent valoir aux alentours de 50 franes les 225 litres nu — plus ou moins 
suivant degré et qualité. — Comte ne LA RocHEMACÉ. 


VENDÉE. — Les conditions atmosphériques de cette année n’ont guère été favo- 
rables au vignoble vendéen, bien qu'il en ait souffert de façon très différente 
dans ses divesses parties. D'abord, les gelées printanières ont causé des dégâts 
importants non seulement dans les endroits exposés d'habitude à ces accidents 
mais aussi ailleurs. Il est vrai que la sécheresse et la chaleur de mai ayant faci- 
lité la sortie de nombreuses repousses, le mal produit par le froid s'est trouvé 
atténué en partie, de telle sorte que dans les premiers jours de juillet la situation 
de l’ensemble de nos vignes se trouvait améliorée d’une façon sensible. Malheu- 
reusement, des pluies fréquentes et une température basse ont ensuite contrarié 
la floraison qui s’estopérée tardivement et, de plus, avec lenteur, par suite des 
irrégularités de développement que présentaient alors les bourgeons. Après 
cette formation difficile, Jes raisins purent cependant grossir assez vite dans le 
courant d'août et, au début de septembre, l’état du vignoble de notre départe- 
ment ne laissait guère à désirer dans lesparties épargnées par les gelées. Mais 
il ne devait pas en être longtemps ainsi, ar l'humidité de ce dernier mois favo- 
risa l'extension des affections eryptogamiques dans toutes les parcelles mal 
défendues et coïncida avec un refroidissement général de la température, surtout 
durant la nuit, qui fut très préjudiciablesà la récolte. En effet, après s'être pour- 
suivie lentement, la maturation des raisins n’était pas encore achevée lorsque la 
pourriture grise se généralisa avec les pluies du commencement d'octobre. 

Aussi les vendanges ont-elles été effectuées dans des conditions très défavo- 
rables, souvent sous la pluie et se sont-elles prolongées pendant trois semaines. 
On a été obligé, en particulier, de couper avant complète maturité les fruits de 
Folle, parce que la pourriture leur avait déjà fait beaucoup de mal. Par contre, 
l'Othello, qui résiste bien à cette affection, a pu être vendangé en dernier lieu et 
a fourni, comme d'ordinaire, une production élevée. Son vin obtenu sans cuvage 
se fait du reste vite et est souvent plus agréable à boire que celui de Folle durant 
l'hiver. Ces diverses particularités expliquent, sans toutefois la justifier, la vogue 
dont jouissent les greffes de ce producteur direct dans le sud-est du départe- 
ment, où elles sont très recherchées pour les replantations, même à un prix 
supérieur à celles de Vinifera, Les rendements fournis par les vignes de la 
Vendée en 1909 sont excessivement variables, puisqu ils atteignent 50 à 60 hec- 
tolitres dans les siluations privilégiées, alors que dans les endroits les plus tou- 
chés par les gelées ils ne dépassent guère une dizaine d'hectolitres. Tout porte à 
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œoire, cependant, que la produclion totale sera inférieure à celle d'une année 
moyenne. La qualité de cette récolte, déjà diminuée par la rareté des journées 
ensoleillées, sera aussi très inégale. Le Pinot de Ribeauvilliers, le Muscadet et 
le Gamay, vendangés avant les pluies, fourniront des vins convenables, tandis 
que la Folle en donnera seulement de médiocres. 

Néanmoins, ces vins paraissent devoir atteindre des prix élevés, parce qu'il 
n’en reste plus des années ‘précédentes et parce qu'ils sont généralement préférés 
à ceux du dehors par la clientèle locale. C’est ainsi que les ordinaires ont déjà 
été payés de 40 à 50 francs la barrique bordelaise au pressoir. Pour ce qui est 
des meilleurs, produits par les cépages fins, ils sont rares et ne seront vraisem- 
blablement pas cédés à moins de 80 et peut-être de 100 francs. Il s'ensuit que la 
récolte de 1909 laissera tout de même des bénéfices appréciables aux proprié- 
taires des vignes qui n’ont pas été ilrop maltraitées par les accidents et les mala- 
dies. — T. SARAZIN. 


Jura. — Dans le Jura comme en Côte-d'Or, il n’est pas facile d'apprécier la 
récolte nouvelle, quoiqu’elle soit en bonne partie faite. Déjà, en juillet dernier, 
je l'estimais à environ 150.000 hectolitres, et quinze jours après le ministère 
Ja faisait officiellement prévoir de 350.000 hectolitres au lieu de 523.000 hecto- 
litres en 1900! la différence était grande! Or, aujourd'hui, je serais fort agréa- 
blement surpris si elle dépassait réellement 125.000 hectolitres! Après avoir 
parcouru nos vignobles en tous sens, je constate que le rendement oscille entre 
un tiers et un vingtième de celle de l'an passé. 

Comment définir cetle année viticole? pour moi c’est une récolte homæopa- 
thique, infinitésimale tant au point de vue de la qualité que de la quantité, elle 
aura des effets énergiques au point de vue économique. Elle modérera l'ardeur 
des planteurs et elle démontrera aux vignerons qu'il n'est pas toujours sage 
d'implorer de l'Etat des verges pour se fouetter en sollicilant le vote hâtif de 
lois que l'on regrette peu après, Lel que la surtaxe des sucres, qui va obliger 
nos négociants à acheter le vin du Midi pour désacidifier nos produits trop 
acerbes, et qui contraindra même de nombreux vignerons à recourir à la même 
source, faute d'avoir récolté assez pour leur consommation. 

Pas plus iei qu’en Bourgogne on à eu besoin de beaucoup de futailles neuves 
et la grande majorité des fûts fabriqués n’a pas trouvé d'acheteurs, on les 
remise pour l'année prochaine, si le bois mal mûr de 1909 donne une récolte et 
Si nous n’entrons pas dans une de ces-périodes de mauvaises récoltes, comme il 
y en a toujours eu dans le passé. Au siècle dernier, il y a eu 31 bonnes récoltes, 
14 moyennes, 51 mauvaises, avec des périodes allant jusqu’à 9 années consécu- 
lives totalement nulles, comme de 1809 à 1817. Les plus mauvaises années du 
reste ont été 1789, 1809, 1839, 1879 et 1889; 1899 a été aussi bien médiocre. 

Cela découragera-t-il nos vignerons, mais non, ils ne sont pas des Comtois 
Pour rien! — Cn. PARISOT. 

: D 
MARxE. — La situation des vignerons champenois dans la Montagne de Reims 
esttrès malheureuse : en 1907, une attaque foudroyante de pourriture avait 
anéanti là moitié de la récolte; en 1908, une invasion de Mildiou, d’une violence 
sans précédent, détruisit la totalilé des raisins, chose qui ne s'était jamais vue 
de mémoire d'homme: enfin, en 1909, les gelées d'hiver et de printemps, la 
Pyrale, la coulure, la Cochylis ont extrêmement réduit la récolte, et voici que les 


pluies et orages de fin septembre et débute ciobre ont encore détruit la moitié 
du peu qui restait, en provoquant rapidement la pourriture comme en 1907. 


Les cours ont, par voie de conséquence, une tendance à la hausse assez mar- 


quée. À doc Verzy, Beaumont, les. 60 kilogrammes de raisins noirs ont 
été payés, en 1909, 80 et 85 francs ee ces crus, on emploie 420 kilogrammes 


de raisins frais pour une pièce de première PRvee). À Ay,où les achats se font. 


à la pièce de 2 hectolitres, les prix onf varié entre 500 francs et 600 francs. 
Quoique ces prix soient, dans les grands crus, supérieurs de 70 francs par 
pièce, aux cours pratiqués pendant les trois années antérieures, l’année 1909 
comptera (pour la Montagne de Reims) dans les mauvaises, les très mauvaises, 
sauf en quelques rares points privilégiés. 


Peu de jours avant les vendanges, on comptait AN 0 récolter 6 à 7 


pièces par hectare; ce rendement, quoique bien faible, fut loin d’être atteint, 


à cause de l'énorme déchet provenant de la pourriture ; et en maint en droit, on 


a décuidé de moitié. Les vignerons désiraient unanimement une vendange plus 
hâtive, vu la maturité avancée de la récolle ; et ils regretlent que. le haut 


commerce champenois, auquel revient forcément le choix de la date, ait fixé 


trop tardivement le commencement de là cueillette. Une avance de quelques 
jours aurait grandement atténué le désastre. Comme les raisins sont très 
soigneusement triés, la pourriture ne nuira point à la qualité du vin de 1909, 
qui sera PER Late) mais avec un degré alcoolique légèrement faible. Cette 
année 1909, quoique humide, s'est signalée par un progrès très accentué du 
Phylloxera dans la plupart sr champenois. — P. Luscuyer. | 


‘ 


À 


Seixe-T-MARNE. — Notre dernière note Sur l'état du vignoble seine-et- marnais 
subsiste en son entier. Elle n’est pour celle- -ci ni meilleure ni pire. Ainsi que 
nous l’avions prévu, le rendement a été désastreux et, alors que celui-ci à 
atteint en année normale une moyenne de 25 à 90 hectotitse il flottera entre 


5 et 8. Nous connaissons cependant quelques lots qui ont pu par un abri prolongé : 


être préservés de la coulure et qui ont réndu 100 hectolitres à l’hectare. Mais 

la superficie totale de ces lots atteignant à peine À hectare, leur quantum de 

rendement ne peutinfluencer en rien sur A chiffre de la moyenne. La vendange 

hâtive na donné que des vins plats à richesse alcoolique peu élevée. Ceux qui 

ont fait fi des prédictions de tous les vieux majors et retardé la cueille s’en sont 
bien trouvés et, s'ils n’ont obtenu beaucotp, ont produit bon. 

_ Le vignoble Séttal de Thomery n'a pas la quantité mais il possède la qualité ; 


néanmoins le choix dit « extra » n'atteint. pas le tiérs de la récolte. — RENÉ 
SALOMON. ÿ 
4} . . . 2 L2 

M£use. — Dans notre région il n’est, pour ainsi dire, pas question de ven- 


danges ni de cours des vins. Les gelées du mois de mai avaient enlevé presque 
toutes les espérances de récolte et la coulure s'est chargée de faire disparaître | 
resle des grappes. C’est malheureusement le sort fréquent des vignobles septen- 
trionaux. Il reste au vigneron l'espérance, en la période des 7 vaches grasses; 
car je crois qu'ici le se De a amplement subi la période des 7 vaches mai 
gres. L’an prochain j'aurai säns doute un. hmeilleur résultat à vous signaler. — 
H. HUSSENOT. Be 


Meurrue-E7-MosELLE. — La récolle de notre vignoble lorrain, déjà fortement 
réduite par les gelées et les intempéries de toute nature dont nous a gratifiés le 
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triste été qui vient de s’écouler, a encore eu à subir une assez forte invasion de 
pourriture grise qui a obligé nos vignerons à vendanger, alors que les raisins, 
imparfaitement mûrs, auraient dù rester sur les ceps encore une semaine au 
moins. Ainsi, la qualité du vin sera très inférieure à celle de la récolte de 1908. 

Quelques lots peu importants ont été vendus en vin gris à raison de 25 francs 
l’hectolitre, mais la récolte est tellement réduite que bon nombre de proprié- 
taires se refusent à livrer à ces conditions; la production de certains vignobles 
pouvant à peine suffire aux besoins de la consommation locale, il y a en effet : 
tout lieu d'espérer que les vins de 1909, malgré leur infériorité, verront leurs 
prix augmenter grâce à la rareté de la marchandise. 

Il est à remarquer que, en général, on est satisfait du rendement des vignes 
américaines greffées; on cite à cet égard des vignes de quatre ans, complantées 


en Gamay, dont la récolte dépasse 100 hectolitres à l’hectare. — Cu. ToussaInr. 


Tunisie. — La récolte est de 350.000 hectolitres environ; il restait 70.000 hec- 
tolitres de vins vieux. Les vins de l'année titrent de 11 à 12°; ils sont générale- 
ment très réussis et d'une belle robe. Quelques maisons françaises ont acheté 
150.000 hectolitres pour l'importation en France. On a fait baucoup de vins 
rosés, peu de mistelles et quelques mutés au soufre. Les prix pratiqués actuel- 
lement sont de 0 fr. 85 à 0 fr. 90 Le degré pour les rouges, de O0 fr. 90 à 1 franc 
pour les rosés. Beaucoup de propriétaires attendent des prix plus élevés. Il ya 
tendance à la hausse. | 


AVIS D'ADJUDICATION. — Marine nationale: Adjudication à Rochefort : 1° le 23 décem- 
bre 1909, à 3 heures du soir, de 100.000 litres de vin rouge à 10° non logé. Dépôt des 
échantillons au plus tard le 1° décembre :909, avant 4 heures du soir ; 2° le 13 janvier 
1910, à 3 heures du soir, de 300.000 litres de vin rouge à 9 non logé, en 6 lots de 
50.000 litres chacun. Dépôt des échantllons au plus tard le 20 décembre 1909, avant 
4 heures du soir. — Voir le cahier des charges au bureau du commissaire aux subsis- 
mn à Rochefort, ainsi qu'à Paris, au mimistère de la Marine (bureau des subsis- 
tances). Ë . 


— Adjudication à Brest, le 15 décembre 4909, à 2 heures du soir, de 400.000 litres 
de vin rouge à 10° non logé, en8 lots de 50,000 litres chacun. Dépôt des échantillons 
au plus tard le 23 novembre 1909, avant # heures du soir. — Voir le cahier des charges 
au bureau du commissaire aux subsistances à Brest, ainsi qu’à Paris, au ministère de 
la Marine (bureau des subsistances). 


LES FRUITS ET PRIMEURS AUX HALLES GENTRALES DE PARIS : Cours du 22 octobre 


41909.— Raisins : 30 à 80 fr. les 100 kilos; noirs : 20 à 40 fr. — Chätaignes Périgord : 15 
“à 18 fr.; Lyon : 15 à 20 fr. ; Italie : 25 à 35 fr. — Noix Marbot : 55 à 70 fr.; ordi- 


naires : 40 à 45 fr. — Coings : 5 à 10 fr. — Pommes ordinaires : 12 à 18 fr.; Canada 
ordinaires : 22 à 45 fr. — Poires Duchesse : 25 à 50 fr.; Beurré Magnifique : 25 à 50 fr. ; 


- Curé : 18 à 25 fr. — Figues au poids (fraiches) : 30 à 45 fr. — Haricols verts gros : 18 à. 


25"fr. ; beurre : 25 à 45 fr.; à écosser : 15 à 20 fr. ; verts moyens et fins : 40 à 70 fr. — 
Tomates : 25 à 35 fr. — Crosnes : 50 à 60 fr. | 

- Ba hausse que l’on espérait sur les raisins avec la continuation du beau temps doux 
estrendue difficile par suite des arrivages encore importants de la région du Sud-Ouest 
et, surtout, des plus gros apports de fruits de nos environs, très favorisés par cette tem- 
pérature. En outre, la qualité du raisin laisse un peu à désirer. Les belles noix sèches 
s'écoulent régulièrement; les envois sont encore peu importants. La noix fraîche est 
pour ainsi dire terminée. Les grosses châtaignes de bonne qualité ont vente facile. Les 
poires et les pommes maintiennent plus difficilement leurs prix. Les haricots verts du 
Midi forcent : la baisse s’est accentuée, LesSfigues fraîches deviennent plus abondantes, 
les cours Sont moins fermes. La belle tomate saine est en hausse. Paris tire à sa fin. 
Les oranges et les citrons commencent à arriver. Fruits secs. — La vente n’est pas 
encore très régulière; cependant on peut commencer quelques envois. — O. D. | 
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REVUE DE VITICULTURE 


UN PÉRIL GRAVE 


s: 

Au cours de notre voyage en Orient, nous avons relevé diverses observations 
que nous nous proposons de présenter successivement à nos lecteurs. Ilen est 
une cependant sur laquelle nous désironsappeler, dès notre retour en France, 
l'attention des Pouvoirs publics et des intéressés. 

Depuis longtemps, la France occupe dans les Pays Balkaniques une situation 
prépondérante, situation qui n'a fail que s'améliorer depuis la Révolution des 
Jeunes-Tures, et qui a permis à notre commerce de prendre une extension consi- 
dérable. Il nous a été permis de constater que l'importance de l'influence fran- 
çaise a progressé en ces dix dernières anmées dans des proportions que l’on 
n'aurait pu prévoir, Les voyages que nous avions faits précédemment nous ont 
permis à cet égard de tirer personnellement des conclusions irréfutables; les 
mœurs françaises, les produits francais, la langue française y sont aimés plus 
qu'on ne pourrait le dire; autrefois c'était surtout par les classes dirigeantes, 
_ aujourd'hui c'est encore par les classes moyennes et populaires. 

Au cours de notre voyage, nous nous sommes efforcé de rechercher les 
moyens qui pourraient permettre l'extension de l'exportation des vins francais, 
et dans les régions où les droits de douanerendent impossible l'entrée des vins 
étrangers, l'augmentation de l'exportation des machines agricoles et particuliè- 
rement des machines viticoles et vinicoles, Nous avons voulu profiter de ce 
bienveillant accueil partout prodigué aux Francais, et de cet amour que l’on a 
pour notre Pays, pour développer Îles relations commerciales de nos compa- 
triotes avec les Orientaux. , 

En ce qui concerne’ les machines, nous avons été péniblement surpris de ren- 
contrer une situation extraordinairement grave. Autrefois le commerce des 
machines agricoles appartenait, en Orient, à la France et à l'Allemagne; les 
constructeurs français exportaient leurs machines si robustes et si bien établies, 
alors que les constructeurs allemands vendaient des instruments de qualité ni 
rieure, mais capables en certains cas de satisfaire de petites bourses; la concur- 
rence se faisait à armes égales. Le prix de revient des bide allemands 
était évidemment plus avantageux que celui des instruments français, mais dans 
un Cas comme dans l’autre les frais de iransport étaient les mêmes, attendu que 
la France, livrant par mer, profitait d'un larif moins élevé que les Allemands qui 
exportaient par terre sur un trajet plus court. Dans ces conditions, les machines 
françaises étaient l’objet d’une préférence marquée en raison de leur supériorité 
de fabrication. è 

Aujourd’ hui, la situation nouvelle que nous voulons signaler menace de cau- 
ser un grave préjudice à nos constructeurs. français. Il y a là un grave péril 
qu'il faut conjurer et sur lequel nous appelons très attentivement leur attention. 
La Direction des Chemins de fer de l'Etat, Hongrois a fait construire dans ses 
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ateliers, qui se trouvent aux environs deBudapest et qui constituent l'une des 
usines les plus considérables que l'on puisse trouver en Europe, des machines 
agricoles à côté des wagons et des locomatives destinés au réseau des chemins de 
fer hongrois. Elle a fabriqué par des procédés allemands, avec une main-d'œuvre 
à très bas prix et dans des conditions très avantageuses, des machines légères 
dont le prix de revient est d'autant plus minime que les séries de fabrication 
sont DRE grandes; ces machines sont vendues franco de tous frais de transport 
jusqu'au point terminus des lignes de transport hongroises, et si l’on songe que 
les chemins de fer hongrois ont dans leur pondre la ligne de navigation 
fluviale du Danube qui s'étend de Vienne jusqu’à Galatz, on perçoit que les 
Hongrois peuvent ainsi inonder les” puissances balkaniques de machines 
construites à bas prix et dont les frais de transport sont absolument nuls ee ras 
la frontière même des pays importateurs. | 

Ce sont là des conditions bien gravesiontre lesquelles il paraît difficile de 
lutter, mais elles ne constituent encore qu'une parlie des mesures adoptées. Des 
moyens vraiment déconcertants sont en outre employés pour faciliter la vente. 
L'administration des chemins de fer hongrois a traité avec une grande banque de 
Budapest à laquelle elle a confié le monopole de la vente de sa fabrication dans 
les pays orientaux; elle a choisi une banque extraordinairement puissante, dont le 

capital s'élève à 20 millions de Krones et dont les innombrables succursales mer- 
veilleusement dirigées couvrent la surface des pays balkaniques de facon métho- 
dique. Cette banque livre les machines! vendues sans en exiger le paiement 
-comptant; elle accepte comme paiementinon seulement des traites ou du papier 
commercial, mais encore des hypothèques remboursables en plusieurs années. 
Dans tous les pays, comme en Bulgarie, où les hypothèques ne peuvent être 
prises que pour un nombre limité d'années, ses agents, véritables agents finan- 
-ciers, s'occupent de faire prolonger les ypothèques, couvrant leur créance afin 
d'assurer à l’acheteur un terme de paiement aussi grand qu'il le désire. 

Si les constructeurs francais ne se gro ipent pas pour prendre des dispositions 
‘urgentes et énergiques en vue de défendre leurs intérêts, dispositions pour les- 
quelles nous sommes tout disposé à leur donner les conseils que nous ont 
‘inspirés notre enquête personnelle, ils pourront considérer le marché d'Orient 
comme perdu pour eux. : se | 

Les conversations longues et documentées que nous avons eues avec nos agents 
consulaires dans les pays balkaniques à: cet égard, et les informations que nous | 
avons recueillies à Budapest, nous permettent de considérer la situation comme 
très grave, c’est pourquoi nous faisons un appel aux constructeurs français, en 
leur rappelant que les Orientaux sont d'excellents clients pour eux puisqu'ils 
aiment la France et ses produits, et qu ‘ils ont confiance dans les progrès de la 
science française, qu'ils doivent arrêter l'invasion qui menace de leur fermer 
les portes d' Cet mais que les instants sont comptés et qu’une intervention 

rapide est nécessaire. é 
Nous avons cru indispensable de signaler ce grave péril à nos compatriotes do 
‘dès notre retour jen France, et de le porter à la Connaissance de la Chambre 
syndicale des Gongiencters francais, espérant que, avec l’aide des Pouvoirs | 
publics, ellefpourra prendre les mesures nécessaires et indispensables à la 3 
défense des intérêts du commerce français. 6 È 
ARTS RAYMOND BRUNET. 
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CONGRÈS DE LA CROIX-BLANCHE DE GENÈVE 


La Croix-Blanche de Genève, dont le deuxième Congrès international avait lieu 
à Paris, du 17 au 24 octobre, continue son programme : lutter contre les ma- 
ladies sociales. Elle semble se cantonner toutefois dans les empoisonnements 
alimentaires, et ce Congrès ne comprend que la répression des fraudes. 

A Genève, l’année dernière, elle nous avait demandé de définir l'aliment pur. 
Nous l’avions défini avec peine, si je me rappelle les discussions qui eurent lieu 
autour du lait, lait de vache par exemple. Il fallait — pour être pur — que ce lait 
sortit par traite complète du pis d'une vache, et que celle-ci fut saine de corps et 
d'esprit, etc., etc. Cette année, la Croix-blanche nous demandait de satisfaire à 
ce paradoxe. Une fois son lait confié par la vache au laitier, faire que ce laitier 
— pas toujours aussi sain de corps et honnête d’esprit que le producteur — l’offrit 
à nos enfants avec l'étiquette de lait pur, malgré de multiples additions et 
soustractions. Il en était de méme pourtousles produits. 

Aussi, l'assemblée se ressentait du problème à résoudre. 

Quelques rares producteurs, attirés là par la crainte justifiée de perdre leurs 
droits dans l'appellation de leurs produits naturels. — Un consommateur qui, mal- 
gré le scepticisme d’un âge avancé, ne put tenir tête à l’infinie énumération des 
choses étranges qu'on lui demandait d'absorber chaque jour. 

Des avocats illustres, heureux de rappeler qu'ils étaient là aux nombreux fabri- 
cants présents, qui ont eu, qui ont ou qui auront besoin de s'expliquer, un jour; 
contre leur gré, devant leurs concitoyens, de l'usage ou de l’abus de certains. 
produits additionnels. 

De nombreux fabricants qui voulaient que des usages iëmmémoriauxles autorisent 
à ajouter tout ce que la chimie la plus moderne a trouvé pour colorer, décolorer, 
changer. la saveur ou l’odorat, en un mot mettre un habit d’Arlequin à des choses 
qui veulent ressembler à des matières alimentaires. À ce propos, je rapporte: 
que, de tout temps, ainsi que l'a déclaré un congressiste des plus sérieux, on à 
fait de l’eau-de-vie avec de l’alcool de betterave ?. 

Une phalange de chimistes, et en tête «les quarante-cinq » chimistes officiels de: 
la répression des fraudes, gardes du corps de l’arche sacrée, inspection générale 
des fraudes. 

- Beaucoup de Don Quichottes qui veulént que le consommateur ne soit pas. 


empoisonné malgré la bonne volonté qu’il y met. 


Enfin des dames, au cœur maternel, qui nous dirent, avec plein succès, que 
tous ces aliments empoisonnés que les hommes mangent leur passent par les 
mains et qu’elles ne veulent pas... être soupconnées. Pour elles, ces congrès. 
devraient ‘être suivis par de nombreuses jeunes filles, qui nr venir . 
Y apprendre leurs devoirs futurs de maitresses de maison : distinguer les bons 
aliments des mauvais. Ces jeunes filles représentent la partie sociale des consom- 
maleurs qu'il faut éduquer avant tout. Ces dames ont raison, tant que l'on 
n apprendra pas, aux enfants, à lire les étiquettes des produits quenous mangeons, 
nous pourrons les modifier, {a répression des Des par le consommateur, la seule: 
possible, restera chose mort-née. 

Des journaux politiques, d’autres philanthropes(?) tels l'Assiette au beurre se 
sont moqués de nous en se contentant de détacher de nos vœux des phrases: 
lapidaires et de les illustrer. 
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En ce Congrès, on a en effet entendu des choses comme celles-ci : Si sur une 
bouteille à côté du mot bière il n'y à pas pur malt et houblon, le brasseur peut vous 


donner, sans protestation de votre part, une boisson appelée bière qui sera ce 
| 


qu'it voudra. Comme ces termes, pur mall et houblon, ne sont pas inscrits sur les 
bocks que vous buvez, et sont lirés de récipients dont vous ne voyez pas 
les étiquettes, vous pouvez penser ce que nous buvons sous le nom de bière. 
Ainsi, voici où. nous en sommes arrivés,le produit pur devra porter un vête- 
ment qui le distingue du produit impur, qui a acquis droit de cité et s’est bap- 
tisé du nom en usage pour chaque matière alimentaire. . Dans les diverses sec- 
tions il y à eu des moments où la pression d'intérêts équivoques a élé telle qu'on 
a nagé en pleine amoralité. #. 

En vinification, on n'est pas resté en arrière. On a accepté l'introduction dans 
le vin des corps les plus disparates, les plus inutiles, et les autres sections des 
boissons ne se sont pas cachées pour nous le « dire. | 

Les opérations, qui étaient proposées, comprenaient deux sortes d’ opérations. 
Celles régulières, c'est-à-dire légales que vous faites comme il vous plaît sans en 
Fo personne, celles D ss ia vous Dex ez po sur la bouteille ou 


ME 


sommateur souffrira d'opérations utiles aux Bin mais qui ni Sétont tenues 
cachées et il s'empoisonnera avec les secondes que É vendeur lui masquera, au 
sens propre, sous la guirlande de fleurs de son squat 

M. Vincens demanda, au cours des discussions, qu’une distinction fût faite entre 
le vin pur répondant exactement à la définition du Congrès de Genève, c'est-à-dire 
pur jus de raisin, et celui qui aurait subbja plupart des opérations dites régu- 
lières. Il y aurait di vin pur et du vin légal M. Vincens était appuyé par M. Blanc, 
réprésentant de la Confédération générale : des vignerons. Sa proposition ne fut 
même pas mise aux voix. Le 


A propos du plätrage, M. Roos demandait le pläträge sans limite précise, nais les 


vins ne devant pas contenir plus de 2 gr. 2 2 parlitre de sulfate de potasse au moment 


oùils sont mis sur la table du consommaleur. Hélas ! il avait compté sans les négo- 
ciants qui lui déclarèrent que dans ces conditions ils ne trouveraient plus de vins 
comptant moins de ? grammes et quil leur serait impossible de vendre du vin. 

Cest qu'en effet le plâtre est si utile. Pas d'acide tartrique cher, pas de soins, 
pas d’œnologie. Comme me lé rarontait un camarade enrichi en cinq ans dans ke 
commerce des vins: C'est avec les vins touches, cassants ou cassés et un verre à acide 
sulfurique par barrique que j'ai gagné ma fl rlune (sic). — Et lorsque nous deman- 
dons la suppression du plâtrage, non seulement parce que c’est une pratique 

 Surannée, mais surtout parce qu'elle masque la sulfurication des vins, nous obte- 
nons trois voix, M. Tairoff, délégué russe, M. de Polignac et moi. | 
 L'acide Sulfuteux et les bisulfites de potasse, de chaux, de soude peuvent 
S s'employer sans limite à la seule condition que l'acide sulfureux libre ne 
dépasse pas 100 milligrammes par litre. 

« Le vin livré à la consommation ne doit pas contenir plus de 200 milligrammes 
d'acide sulfureux total, ni plus de 20 milligrammes d'acide sulfureux libre (sans 
tolérance). » Telle est la réponse de la délégation suisse, et en causant avec les 
délégations étrangères j'ai pu m apercevoir que toutes étaient opposées à ce que 
demandaient quelques Français au nom del ænologie française qui, heureu- 
sement pour elle, peut vivre sans ce débordement de drogues. 

Je m'arrête pour dire ceci : Bien avantle Congrès, des diverses régions vili- 
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coles des voix plus ou moins déléguées étaient venues demander chacune plus 
qu’il ne leur était nécessaire pour leurs ‘propres besoins. Je dirai même que 
c'étaient ceux qui avaient le plus de besoins qui souvent étaient venus. Chacun 
avait accordé au voisin tout ce qu'il demandait pour qu'on lui permette tout 
ce qu'il voudrait. Si bien que toute discussion était mort-née et que le vin s’est 
vu additionné de la rhubarbe et du séné que l’on s'était offert récinroquement. 
On juge par là avec quelle singulière facilité les négociants se sont accordés 
et ont prétendu nous faire admettre comme opéralions légales toutes les sub- 
slances de la pharmacopée œnologique au détriment de l’œnologie pure. 

Les Bordelais ont trop voulu causer à ce congrès. Tous leurs œnologues offi- 
ciels étaient là pour soutenir leurs revendications au sujet de l’acide sulfureux. 
MM. Gayon, Carles, Blarez ont été obligés de donner et d'admettre qu'il fallait, 
dans leur vin de Sauternes, 600 ou 700 milligrammes d’acide sulfureux par litre 
pour que ces vins soient des Sauternes. En sont-ils si sûrs que cela! C'est sur 
cette affirmation qu’on a accordé, M. Prosper Gervais applaudissant, une dose 
d'acide sulfureux presque sans limite dans tous les vins. N'auraient-ils pas mieux 
fait de se taire que d’effrayer le consommateur étranger en brandissant des doses 
anormales maxima. Oublient-ils que nombreux sont les pays qui menacent leur 
exportation à cause de cet acide sulfureux? Qu'ils me permettent de leur dire 
qu'ils ont combattu pour les faux Sauternes etpour l'exclusion deleur vin de nom- 
breux débouchés. Pourquoi mêler des grands vins si spéciaux aux petits vins qui 
ne sont pas bus de même. On a bien mis les vins de liqueurs à part. Les grands 
vins, qu'ils soient de Bordeaux, de Champagne, du Rhin, peuvent bien former 
eux aussi des catégories avec des besoins spéciaux. 


Vins mousseux.— Dans les Annales des falsifications du mois de novembre 1908, 
sous la signature des grands premiers rôles du Congrès, MM. Bordas et Roux, on 
lit : « La plupart du temps, la fraude n’est possible que grâce à une équivoque sur 
la signification d’un mot », et pourtant M. Roux a accordé le terme champagnisé 
à des vins non de Champagne, qui sontrendus mousseux hors de la Champagne. 
Ces vins, qui se sont appelés de tous temps vins mousseux d’Arbois, par exemple 
lorsqu'ils Sont préparés en bouteilles, clairettede The ou clairette mousseuselorsqu'ils 
sont préparés en fût, ont éprouvé brusquement le désir — ceux qui les venden. 
tout au moins — d’appliquer à leur nom de pays ou de cépage le terme de 
champagnisé. Cela aidait à la vente, parait-il, surtout mis en gros caractères sur 
l'étiquette et encore mieux traduit er langues étrangères. Dans ces traductions, 
un seul mot reste visible, apparent, c’est le mot champagne. Il y a là une 
confusion, une équivoque qui est contre l'intérêt du consommateur et contre 
celui aussi de la Champagne viticole. Cette confusion, permise par M. Roux, a été 
légalisée par la jurisprudence, car le Syndicat des vins de Champagne a perdu 
dernièrement un procès ayant pour but d’obliger un fabricant de vins mousseux 

_ à retirer de son étiquelte ou de ses prospectus le mot « champagnisé ». 

Les Champenois, par l'intermédiaire du Syndicat du Commerce des vins de Cham- 
Pugné, représenté ;par MM. de Polignac et de la Morinerie, ont protesté ei fait 
adopter une motion ainsi conçue: « L'emploi des expressions champagniser, 
champagnisation et autres qualificatifs analogues est interdit. » 

Ceci voté, tout le mondese met d'accord sur les définitions des vins mousseux. 

Le vin mousseux est celui dont la mousse résulte exclusivement de la fermentation 
alcoolique. Ce terme générique désigne les vins rouges et blancs de n'importe quelle région. 
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À seul droit à la dénomination d'un cru, un pays ou d'une région, le vin mousseux 
qui en provient exclusivement. sd 

Le vin gazéifié ou vin mousseux gazéifié est celui dont l' effervescence our mème - 
partiellement par l'introduction directe de gazacide carbonique. 

_ Beaucoup de membres n'auraient pas été fâchés de faire mettre gazéfiés arbf= 
cvellement. Mais on courait à un échec certain. : 

Les Champenois ont laissé passer, un peu à cause de la demande indirecte qui 
leur en a été faite, cette phrase : « Toutes les manipulations admises pour les vins. 
en général le sont aussi pour les vins mousseux. » 

Les Champenois considèrent comme inutiles, dangereuses, la plupart des 
pratiques admises pour les vins en général et estiment que leur vin, constamment 
employé dans l'hygiène et la thérapeutique modernes, ne doit pas de soupçonné: 


d’additions, même légales, mais pouvant en Hi odtE ee les qualités salutaires. 
lin O Ut reconnues. À. 


Li 


Eau-de-vie. — Tout d’abord une conversation dans les coulisses pendant un. 
entr’acte, entre deux personnes qui ne seConnaissent point. La profession de l’une 
d'elles, parle suite : -—- Monsieur, la discussion de la définition du mot eau- 
de-vie va certainement créer deux camps ennemis, les viticulteurs et les débitants. 
d'alcool industriel. — Mais non, Monsieur, nous avons obtenu l’année dernière, au 
Congrès de la Croix-blanche à Geneve. de vendre n0s alcools industriels dédoubles,. 
sous le nom d'eau-de-vie, iln'y a pas à y réVenir. — Je comprends, mais puisque le 
premier Congrès de la ins blanche était un congrès qui s’est intitulé de défini- 
tion, je ne saisis point ce besoin d'abréviation qui a amené à appeler eau-de-vie ce 
ik Drvnalemoute appelle alcool de grain, alcool de betteraves, etc. ; j'espère bien 
qu'après ce Congrès de l’aliment pur vous mettrez sur vos ne renfermant 
des alcools dédoublés, le titre alcool avec le qualificatif correspondant à l'origine. 
— Jamais, Monsieur, jamais, si l'ouvriersle grand consommateur, voyait les éti- 
quettes ainsi libellées, nous ne vendrions plus d’eau-de-vie. — Je vouscomprends, 
cher monsieur. » Les nue partenaires éclatent de rire,se séparent pour se retrouver 
au cours de la discussion dans les deux € camps adverses. 

C'est que, en effet, à Genève, l’année dernière, la définition de l’eau-de-vie a été 
celle-ci : l’eau-de-vie en général est le produit du mélange d'alcool ordinaire avec de l'eau. 
ramené au degré de consommatien. + 

Et l’on a identifié ensuite Cognac et cau- de-vie des Charentes. C'est dire, ce 
que nous avions noté l’an passé, que. des dédoublements d’alcool RAT 
s'appeler en Charentes eau-de-vie et que, si l’on joint sur l'étiquette l’adresse du. 
fabricant de la mixture, adresse en ün village réputé du département des 
Charentes, on crée une confusion légale avec le Cognac.M. Verneuil fait remarquer, 
du reste, qu’il existe, dans les Charentes des distilleries d'alcool d'industrie qui R 
ont plein droit pour s'appeler distilleries des Charentes et faire de l'eau-de-vie 
telle qu'on l'entend dans la définition. 

Le mot Cognac, suivi d’eau-de-vie de Charentes, est du reste le résultat d'une 
erreur matérielle. M. Forsans rappelle: que l’on avait donné la définition sans 
ajouter eau-de-vie des Charentes et je faïs noter que l'addition proposée à Genève 
était eau-de-vie-de vin. Par un vote, l'assemblée obtient la satisfaction nécessaire 
et le Cognac est de l'eau-de-vie de vin des Charentes. 

Cette rectification devient, du reste, illusoire, car les viticulteurs, aidés par 
MM. Hennesy, Gerald, Verneuil, ont — à leur grande surprise, et à celle plus grande 
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encore de leurs adversaires — la majorité pour dire que le terme eau-de vie, en 
général, ne s'appliquera qu à des eaux-de-vie devins eldes coupages d'eau-de-viede vins. 
A nosadversaires désamparés, M. Roques, le rapporteur, donne la parole “ 
consolation. « Ce vote n’a aucune importagce », conclut-il : Je suis, hélas! de son 
avis; pendant des années encore on vendra à l'ouvrier de l'alcool de grains pom- 
peusement appelé eau-de-vie, et cet ouvrier, trompé, continuera d'enrichir de 
grosses affaires auxquelles cet erreur fournira de gros bénéfices et le moyea 
d'approcher et de convaincre les puissants. 


; P. PACOTTET. 
———© — ———— ————— _—_ À} ————— 


PROCÉDÉS DE VINIFICATION 


La Revue a publié, dans les numéros des 9,16 et 23 septembre dernier, un 
important travail de M. Sémichon intitulé :« Transformation capitale des procédés 
de vinification ». Le fond et la forme de cet article méritent ‘des éloges, et je ne 
puis que m'associer à l'exposé et aux conclusions, car c’est la thèse même que 
j'essaie de faire prévaloir depuis quelques années. M. Sémichon prône l’indus- 
trialisation de la vinification, et il est incontestable que là est l’avenir, là est la 
rédemption rationnelle de la viticulture et du commerce des vins. 

Mais il y a bien des manières d'envisager la manufacturation des produits du 
sol. Je me suis efforcé de démontrer qu'il ne suffisait pas d’avoir des celliers orga- 
nisés mécaniquement et pourvus des engins les plus perfectionnés ; le vice com- 
mun à toutes ces installations, c'est qu’elles coûtent cher et que, ne travaillant 
que vingt à trente jours par an, elles donnent lieu à des frais d'amortissement 
élevés qui grèvent lourdement châque hectolitre de vin. Ce qu'il faut, d'après moi, 
c’est la centralisation du jus de raisin de tout un canton viticole dans une vinerie 
qui fera de la fermentation toute l’année, comme les brasseries, et qui acquerra 
ainsi une grande virtuosité dans l'art de cette vinification rationnelle que 
M. Sémichon, comme la plupart des œnologues, appelle de ses vœux. Le viticul- 
teur, au contraire, se contentera de cultiver et de récolter. Il vendangera et il 
devra maintenir le jus à l'abri de la fermentation par des procédés rustiques 
qu'on lui enseignera. C’est la vinerie scule qui doit se charger de la fermentation, 
parce que c'est une opération très délicate et qu'il faut non seulement une cer- 
taine culture intellectuelle, mais égalementun outillage approprié. | 

AE faut bien dire rotietuie qu'en vinification comme en toutes choses il n’y à 
rien d'absolu ici-bas, et cela parce qu'il ya des situations très variables. Il y a 
toute la gamme, mois le petit viticulteur qui ne produit que deux ou trois bar- 
riques de vin jusqu’au grand propriétaire qui fait 20 ou 50.000 hectolitres par 
campagne. On ne peut donner les mêmes conseils aux uns et aux autres. 

Moi, je dis : Les petits récoltants doivent se réunir en coopératives, non pas pour 
faire de la vinification industrielle et pastorienne, car c’est trop difficile à bien 
faire, mais simplement pour bien préparerle jus de raisin destiné à des vineries. 
Et comme les vineries que jepréconise sont basées sur la sulfitation et la désulfi- 
tation des jus, je dis que les petites coopératives seront des « Muteries » n'ayant 
pas d'autre ambition que de sulfiter les jus dans de bonnes conditions pour 
les vendre aux vineries. A l'opération de fermentation, trop difficile, je substitue: 
celle de la sulfitation, bien plusélémentaire, mais que je voudrais voir faire dans 
une cave coopérative parce qu'il y a pourtant une certaine surveillance à exercer. 
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. M. Sémichon ne va pas si loin que moi. Ilne cherche pas à prolonger la vinifi- 
cation toute l’année, et au lieu de la manufacturation basée sur les puissantes | 
assises des Te du Nord, il veut se contenter de la période des vendanges 
pour vinifier. Seulement la transformation. . qu'il préconise dans les procédés de 
vinification excédant la capacité des petits récoltants, lui aussi pousse à la coopé- 
ration. | 4 

Telles sont les deux thèses en présence ; es ne s’excluent pas, loin de là. 

Dans les régions à crus classés, il est fort possible que la di ae améliorée 
présente des avantages commerciaux sur là vinerie. 
Mais, dans les régions à vins vulgaires je reste convaincu que la vinerie, per- 
sonnalité manufacturière puissante, aurasune influence beaucoup plus bienfai- 
sante surles destinées de la viticulture, el q ue c'est elle seule qui fournira une 
base solide à tous ces trusts de vente qui m'ont pu réussir jusqu’à présent. 

Or, M. Sémichon, tout en accordant un certain tribut d'éloges à la vinerie. 
telle que je la constitue, s'exprime ainsi dans le numéro du 15 septembre (p.310): 

Il y a lieu de craindre que le sulfitage excessif, la macération sans alcool 
| PRE les sèves et bouquets de fruit, 1 bien ne permettent pas leur extrac- 
tion ou leur mise en valeur complète. de crois le procédé que je propose 
plus parfait, etc. » 4 

Ces énoncialions m'’étonnent sous la plume de M. Sémichon et Je suis dans 
la nécessité de les réfuter. Que M. Sémichon 
quil décrit, c'est très naturel ; mais en so 
point, ni même essayé en petit, quanc 
{p. 339): « J'ai confiance quelles essais 
confirmeront les résultats que 7'escompte 

N’était-il donc pas prudent de la part de M. Sémichon d'attendre la fin de ses 
essais avant de proclamer son procédé pl parfait que le mien? 

« Devant les inconteslables avantage du procédé que je préconise, dit-il 
(p. 340), les hésilations doivent tomber...» N'est-ce pas aller trop vite en affr- 
malion, et ne sait-on pas que la « mise a \point » d’un procédé ménage parfois 
de coûteuses déceptions? Une bonne expérience bien faite vaut mieux que [est 
plus séduisantes théories préconçues. M. 

Je n’hésite pas à avouer que la mise os: de la vinerie m'a coûté bien des 
peines et d'énormes dépenses. En particulier, pour l'appareil continu de désulfi- 
tation dans le vide, ce n'est que le quatrième appareil qui à fini par résoudre le 
problème d'une fous tout à fait satisfaisante, c'est-à-dire en chassant la lotalité 
de l'acide sulfureux, même le combiné, sans“ pour cela donner le moindre goût 
de métal ou de cuit aux jus désulfités. % 

Mais précisément parce qu'il y a trois ans que je perfectionne cette question 
de vinerie par les jus mutés, je possède” des résultats industriels, et je peux 
émettre des affirmations noce sur des faits faciles à contrôler. Mes résultats 
démontrent que les craintes manifestées# par & Sémichon sont exagérées, et c'est : 
ce qui motive ma protestation. he 

M. Sémichon m'avait déjà fait parvenir, l'an dernier l’écho’ de cette crainte : 
relative aux sèves et aux bouquets, et il nignore pas les résultats de l'expérience 
probante que j'ai faite spécialement pouen en montrer le mal-fondé. Il m'oblige 
à y revenir. | | 

Pour couler à fond cette queslion, je me & suis attaqué aux vins bouquetés par 
excellence, aux vins de Bourgogne. L'an dernier j' ai sulfité des vins de Rully 
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n: me il ne 3 L'avait pas encore mis au 
‘il a écrit son article, puisqu'il dit 
auxquels je vais me a cetle année 
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(côte PR pas loin de LUN “A ’en ai sulfité des blancs et des rouges, 
et je les ai désulfités dans les caves de la station œnologique de Beaune que 
dirige avec tant d'autorité M. Mathieu. Les témoins des vins faits ont été conser- 
vés chez leurs propriétaires, et le tout a été soumis à Paris à une commis- 
sion de dégustation composée de personnalités éminemment compétentes, telles 
que MM. Albert Colas, E Goulet, À. Gravet, Gourdeaux et G. Proust. Le 11 fé- 
vrier 1909, ces messieurs ont fait la dégustation dans les bureaux du Syndicat 
national et en ont rédigé un procès-verbal qui a paru dans les comptes rendus 
de la Société des Agriculteurs de France, D nt dans ma brochure Les Mu- 
Leres. 

« Les vins vinifiés par les procédés Barbet, est-il dit dans le rapport, sont très 


_ différenciés des vins témoins, leur amélioration est évidente, leur valeur marchande 


accrue. La couleur est plus vive et plus belle. . >» Que faut-il de plus pour lever 
les objections de M. Sémichon ? (HE 

Notez bien que d'autres appréhensions encore se présentaient à mon esprit: 
il ne suffisait pas de dissoudre par macération les sèves et les bouquets, l'acide. 
sulfureux substituant sa puissance dissolvante à celle de l'alcool absent. Il fallait 
‘en outre pouvoir désulfiter sans que la désulfitation dans le vide chassät ces 
bouquets. J'avais bon espoir, me disant que les bouquets n'existent pas encore 
dans les jus non fermentés, sauf peut-être pour le muscat. D’après M. Rosen- 
stiehl, même une fois la fermentation tombée, les bouquets sont encore à l’état 
latent. Les jus contiennent des substances anthogènes qui ne deviennent bou- 
quets que par vieillissement. 

Le procès-verbal relaté plus haut tranche cette seconde question relative à la’ 
désulfitation en même temps que celle dela dissolution des substances antho- 
gènes pendant Fa macération sulfitée. Car Si les appréhensions étaient justifiées, 
les vins produits par mon procédé n'auraient pas manifesté comme ils l’ont fait 
une « amélioration évidente », et un « accroissement de valeur marchande ». 
Donc la question est vidée. Je ne veux pas dire par là qu'aucun procédé ne 
pourra donner plus de bouquet; mais tel quel, avec la macération sulfitée, non 


méthodique, on a déjà plus de qualités que par la vinification ordinaire. 


J'ai si peu cru à l'impossibilité de faire mieux encore, que mon nouveau procédé 


. de macération sulfitée méthodique dans une batterie de macérateurs « a eu pour 


but d'enlever à la pellicule du raisin tout ce qui est susceptible d’aviver la robe 


du vin rouge et d’accentuer sa saveur fruitée » (1). Et plus loin, page 42 : «Le 


marc retiré en 1, et passé au pressoir, est bien dépouillé de toute sa couleur et 
de tous ses principes fruités; l’utilisation de ceux-ci est totale, et par consé- 
quent on aura un vin exceptionnel. » Ce procédé a du reste été publié le 29 aont 
etc'est à cette macération que fait allusion + Sémichon dans son renvoi au bas 
de la page 310 de la Revue. 
_ Ici j'aborde une autre critique du tra de M. Sémichon. « Transformation 
capitale des procédés de vinification », nous dit M. Sémichon. « Il faut une 
orientation nouvelle dans laquelle le viticulteur puisse, dans une large mesure 
tout au moins, diriger à son gré la vinification, au lieu de se laisser déborder 
par des phénomènes naturels qu'il ve peut Hatiriser. C’est cette éransfcrmation 
capitale dont je viens préciser les conditions en présentant un procédé loui à fai 
nouveau de vinification. » 

Je ne voudrais pas désobliger M. sich on, dont j'apprécie beaucoup les 


(1) Les Muteries, page 39. 
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grandes qualités, mais il me laissera Jui dire que ni la thèse, ni le procédé : ne- 


sont «tout à fait nouveaux ». La thèse, c est. celle de tous les distillatetts du Nord 


qui ont la prétention de conduire leurs fermentations et non de se laisser con- 
duire par elles, et dans ma brochure : La Vinerie, j'ai longuement paraphrasé- 


cette thèse et nd son adaptation à la vinification. Quant au procédé, 


malgré le soin que M. Sémichon a mis à plaider sa nouveauté et à le délier de: 


toute filiation (renvoi de la page 310), je crois que j'en suis tout au moins le par- 


rain. Le procédé que j'ai breveté au commencement de cette année est basé sur 


le principe suivant : Au lieu de jeter dans un même foudre pêle-mêle jus et pel- 


licules au sortir du fouloir pour en faire du vin rouge, je sépare tout de suite. 


l'un de l’autre, mais pour mieux les réunit quelque temps après. Les pellicules 


sont Dane dans des macérateurs, à tour de rôle, et le Jus, au lieu de rester 
sur le lot de pellicules dont il est issu, est au contraire versé sur le macérateur- 
le plus ancien en date. Il circule de proche en proche, dissolvant par osmose. 


tous les principes colorés et fruités que Contiennent les pellicules. Il épuise 


méthodiquement — suivant l’expression. tonsacrée — toutes les pellicules, et 
lorsqu'il est déjà bien chargé de couleur et de parfum, alors seulement il arrive- 


au contact des pellicules fraiches qui le salurent définitivement. 
Il ne s'agit pas, comme dans la macération des mares ou de la betterave, de 


mettre de l'euu en queue de la batterie et de dissoudre ainsi toutes les Rares 


solubles existantes pour ne laisser que de l'eau dans les tissus du résidu. 
Le problème est différent : tant que la grappe de raisin est sur la vigne, le jus 


enfermé dans la pellicule reste au contact intime de cette pellicule sans pouvoir- 


dissoudre sa couleur ni ses principes astringents salins et fruités. Mais si l’on 


foule le raisin, tout change. La pellicule, séparée de son pédoncule, n’est plus 


_ vivanie, elle ne peut plus résister à l osmose, et le jus peut désormais dissoudre 


les principes qu'elle savait si bien défendre de toute atteinte tant qu’elle était. 


vivante. Par quel mécanisme se fait cette dissolution? Il est classique de dire 
que c’est grâce à la fermentation, celle- ci engendrant de l'alcool, qui est un 
actif dissolvant de la couleur du tannin et des autres produits tracts de la 


pellicule. Comme le dit M. Sémichon, avec une métaphore très pittoresque, la 


cuve de fermentation devient un CE -au- feu, où les pellicules abandonnent peu 
à peu leurs sucs au jus dans lequel elles mijotent. 
Bientôt arrive un état d'équilibre : la composition du jus extérieur aux pelli- 


cules devient presque identique à celle du jus intérieur ; le pot-au-feu estterminé,. 
le jus n'ayant plus rien à gagner désormais. On retire les pellicules et on les. 


presse, mais le marc retient dans ses poreS un liquide coloré et astringent qui 
est du vin, et qui est même encore un peu que chargé d’extrait que le vin. 

Or ce qui fait la qualité d’un vin ce n’est pas l'alcool; sans cela il suffirait de 
diluer de l'alcool dans de l’eau. Tout le prix d’un vin pour un fin dégustateur 
réside dans la sève, le fruit, la bouche, la mâche, le bouquet, toutes expressions 
de métier qui ont essayé dé traduire (és impressions spéciales produites par le 
vin sur le palais. C'est le « non alcool », comme on dit pour les cognacs, qui 


fait la supériorité du vin; c'est lui qui à “le la valeur, il faut dope s'attacher à 


n’en pas perdre et à tout or de la pellicule. 


Voilà le problème que je me suis pos® et que j'ai résolu par une macération: 


méthodique au courant de laquelle s'opère l'épuisement de la pellicule en ma- 
tières colorantes et extractives, en extrait: Chemin faisant, le jus fermenté opé- 


rant la mortification des tissus de la pellicule el lui arrachant son non-alcool, 


“ 


= R ?: L > - P : 


E. BARBET. — PROCÉDÉS DE VINIFICATION 515 


minéral et organique. Accessoirement j'ai montré qu on avait toute facilité pour 
assurer l'égalité de température de fermentation sans jamais dépasser 25°, pour 
faire agir efficacement une race aristocratique de levure pure, pour réaliser une 
aération modérée et automatique des jus à chaque circulation, pour supprimer 
es inconvénients du chapeau, en un mot pour satisfaire à toutes les règles d’une 
vinification rationnelle et parfaite (1). 

M. Sémichon s’est proposé exactement le même objectif et se prévaut des 
mêmes résultats; il fait également emploi d'une batterie de macération et 
-opère la séparation du jus d’égouttage et des pellicules pour mieux les réunir 
après circulation sur la totalité des macérateurs. 

La seule différence, c’est qu'il allonge encore le détour imposé au jus avant 
de lui permettre d’arriver à la sortie. Au lieu de verser comme moi le jus non 
fermente sur le macérateur de queue, il ne ie verse qu'après lui avoir imposé une 
Station complémentaire dans une cuverie de fermentation. Le jus est fermenté 
en blanc; c’est un vin blanc quand il arrive en queue de la batterie. M. Sémi- 
-chon proclame « la nécessité de séparer d’une facon absolue la fermentation de 
Ja macération » (p. 291), disant en outre que la dissolution de l'extrait con- 
tenu dans les pellicules se fera beaucoup mieux que par mon procédé, parce que 
pendant toute la durée de la macération la pellicule est dans un liquide qui a 
tout son degré alcoolique, donc pouvoir dissolvant maximum... 

On voit bien, par cet exposé, que tout le monde reconnaîtra exact et impartial, 
que le procédé Sémichon est un « perfectionnement » du procédé Barbet. Il y 
a des différences, c'est entendu, mais la filiation est incontestable, et c’est moi 
qui ai ouvert la voie, qui ai inauguré cette transformation des procédés de vini- 
#ication. Laissons à l'avenir le soin de prouver si elle est capitale ou non; pour 
le moment c’est évidemment un changement notable dans les anciens usages. 

Mais pourquoi M. Sémichon me dénie-t-il toute innovation pour s’en réserver 
à lui seul le bénéfice ? En effet, dans son renvoi de la page 310, M. Sémichon 
dit d’une facon quelque peu dédaigneuse : « M. Barbet applique le principe 
bien connu des lavages méthodiques... » 

N'est-ce pas sur ce même principe bien connu des iavages méthodiques qu'est 
basé le procédé de M. Sémichon? Il n'hésite pourtant pas, même après mon 
procédé connu de lui, à le proclamer « procédé tout à fait nouveau de vini- 
fication ». Ce n’est donc pas lui qui pourra contester la nouveauté de ma mé- 
ihode, alors qu’elle a vu le jour avant la sienne. 

M. Sémichon peut me reprocher de m'être arrêté à mi-chemin ; à son sens 
j'aurais dû être plus radical, et faire fermenter le jus en blanc avant de le 
verser sur le macérateur de queue. C’est bien là ce qui différencie uniquement 
nos deux procédés. Est-ce meilleur ou pire? L'expérience seule en décidera ; 
mais puisque M. Sémichon a exposé ses arguments scientifiques pour légitimer 
Sa manière de faire, je demande la permission de fournir à mon tour mes 
arguments en faveur de ma méthode, d'autant plus que je les appuierai de 
quelques expériences qui me paraissent décisives, tandis que M. Sémichon n’a 
émis que des hypothèses préconcues, dont je n'ai nullement trouvé confirma- 
tion dans mes essais directs. à 

Est-il vraiment exact que l’alcoo! seul soit le principe efficient de la solubi- 


 Jisation de la couleur et de l'extrait? C’est ce qu'il aurait fallu prouver. N'’ai-je 
pas démontré, par ma manière de pratiquer la macération sulfilée, que la disso- 


(1) Les Muteries, p. 43. 
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lution sans alcool, mais en présence de SO, s’ opère € en trois jours, et que l'on 
obtient ainsi des vins aussi pleins, aussi riches en extrait et en couleur que par 
les méthodes usuelles? Il n’y a donc pas qu’ une seule manière de fire la solu- 
bilisation. | | 
Pour jeter quelque lumière sur cette Apestion, j'ai institué les expériences. 
que voici : F 
1° Du jus de raisin Dao ol pris et di 


divisé en deux lots; l’un a été ne à 
l'acide sulfureux et l’autre, au contraire, a été mis en fermesthiies Ces jus ayant 
été placés dans deux ne l’on a suspendu dans chacun, par un fil, une 
grappe de raisin noir et on l’y a totalement immergée. On avait pris la précau- 
tion d'éliminer tous les grains douteux, afin de ne soumettre à l’osmose que des 
grains irréprochables, bien solidement at 


tachés à leur pédoncule, donc en 
pleine vitalité. Ni dans le jus en fermentation, ni dans le jus muté, la couleur 
ne s'est laissé entamer. Le contact a été. prolongé Re 6 jours pour le jus 
fermenté. mn 

À partir du 5 d1our, les pesée voisines ( du pédoncule ont commencé à s’amortir 
de se détacher, et il est devenu visible 
que, grâce au relâchement du point di ser i 
échange entre le liquide intérieur et  # éri 
grappe a alors été retirée, lavée à PR 1 


n out rien n perdu de leur couleur. + 
Quant au jus muté, on a prolongé l' expérience 10 jours. La grappe est restée. 
absolument noire et dnete pendant 9 jours. Le 10° jour seulement l'on a con- 
staté un petit commencement de mortifica ion et de décoloration. 
(A suivre.) Li | E. BARBET. 
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Vignoble de Chincha. — Le vignoble di hincha est le plus grand producteur 
de vin du Pérou. La vallée de Chincha doit son existence au rio Chincha. 
Presque toute l’année le lit de la rivière est à sec; au temps des crues, au 
contraire, le rio peut devenir redoutable. Les alluvions, en général argileuses 
et compactes, forment un Ne de 6. 000 à 7.000 fanegadas (2) de superficie se 
développant en éventail jusqu’à la mer. Les terrains, très caillouteux au centre, 
deviennent plus profonds et plus fertiles au bord La majeure partie des 
vignobles est à Chincha Alta qui a pris ces dernières années une grande exten- 
sion. En 1898, elle avait 22.000 habitants et produisait environ 100.000 hecto- 
litres de vin. 44 distilleries fournissent plus de 10.000 hectolitres d'eau-de-vie 
par an. La surface occupée par la vigne est de 800 fanegadas environ; le reste 
est. cultivé en coton et en légumes (fig. 93). 


CLIMAT. — Siluée à une faible distance. de la mer, Chincha Alla possède le. 
climat caractéristique de la côte du Pérou. J1 n'y à jamais de vraie pluie, l hiver 
est peu froid avec des brouillards intensés la température minima ne s'abaisse- 


(4) Voir Revue, nos 820, 827 et 828, p. 262, 458. # 484. 
(2) La fanegada vaut 41.472 varas carrés et correspond à 2 hect. 90 ares environ. 
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pas au-dessous de + 9°C. L'été est relativement chaud sans que la température 
maximum dépasse 32°C., mais il est assez long. 


Terrains. — Les terrains sont constitués par des couches superposées el irré- 
gulières d'argile, de sable, de gravier et parfois de gros cailloux. Les couches 
argileuses deviennent plus puissantes à mesure qu’on se rapproche de la mer et 
la qualité des terrains est meilleure. L'ensemble des terrains constitue une forma- 
tion perméable et sèche. On trouve l’eau à une profondeur variant de 20 mètres 
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Fig. 93. — Le vignoble de Chincha. 


(Sunampe) à 40 mètres (cité de Chincha). Tous les terrains sont arrosés par le 


canal d'irrigation de Chincha Alta. L'eau pour les usages domestiques est accu- 
mulée dans des réservoirs creusés dans le sol. Chaque cave possède un réservoir 
dont la construction est soignée; on en rencontre parfois de très grands. Des 
puits ordinaires assez profonds donnent de l'eau pendant toute l'année et, 
dans les époques de sécheresse prolongée, elle se vend un prix assez élevé, 
augmentant ainsi le revenu de leur propriétaire. 


Cuzrure. — La propriété est (rès divisée, la campagne est parsemée de petites 
« chacras ». Autrefois l'Indien était seul maître de sa chacra qu'il travaillait 
lui-même. Aujourd'hui, la plupart des vignes appartiennent aux émigrantis ila- 
liens; elles sont travaillées par les mêmes Indiens passés « compañeros » (asso- 
ciés?) pour des terrains dont ils étaient les propriétaires. Les vignes restant 
encore aux Indiens sont fortement hypothéquées. | 
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Les terres sont régulièrement travaillées, des bras ne faisant pas défaut (fig. 94). 
Le Quebranta est le cépage cultivé à peuprès uniquement ; cependant on trouve 


parfois, en petite quantité, la Negra corriente, le Moscatel, l’Italia, la Uva rosada. 
Quelques nouvelles plantations d'Albilla ont bone de Lis résultats. La néces- 


silé de changer l'encépagement du Pérou pour obtenir des vins de bonne qua- 
lité a engagé quelques vi- 
ticulteurs à faire de nou- 
velles plantations de va- 
riétés européennes. 


PLANTATION. — Le mode 

de culture à Chincha est 
la culture en « barba- 
coba ». Dans les anciennes 
plantations la vigne est 
en carré de 4 varas de 
côté; dans les nouvelles, 
la distance entre les pieds 
est diminuée, elle n’est 
plus que de 2 varas 5 à 
E 3 varas. La plantation a 

Fig. 94 — Une vigne à Chincha. #4 - lieu en septembre. On 
| À . pratique un trou carré 
d'une vara de profondeur, he lequel on place un sarment qu'on recourbe 
sur le fond du trou. La première année les plants sont soutenus par des « cañas 
bravas » (tuteurs de roseau); lorsque la vigueur est suffisante, généralement 
vers la quatrième ou cinquième année, On construit des piliers au centre des 
carrés. Ces piliers ont 4 m. 20 de haute ils ont la forme d’une pyramide tron- 


quée à base carrée de O0 m. 45 de côté. Sur ces piliers, on pose dans une seule 


direction de fortes branches de saule ou quelquefois des bambous de Guayaquil. 
Dans la direction. perpendiculaire et sur les supports précédents, on place des 
supports secondaires de saule ou de roseau. L'ensemble forme un treillage sus- 

pendu sur lequel vient s’étaler la vigne qui arrive à occuper tout l'espace en 
douze ou quinze années; on dit alors qu’ elle est « cerrada » ou « cosechera ». 

Parfois, près des canaux d'irrigation et surtout aux extrémités, les piliers sont 
remplacés par des cèdres ou des pruniérs taillés tous les ans. Ces arbres sont 
l’origine d'attaques intenses de fumagine sur les vignes voisines. Le mode 
d'installation que nous venons de décrire est assez coûteux et on estime un pied 
de vigne couvrant le sol 7 fr. 50 à 10 francs avec le terrain occupé. 


ARROSAGES. — Les arrosages se font quelquefois par rigoles « surcos », mais 
le plus généralement par « pozas » simples vu doubles. Les pozas be com- 
prennent trois ou quatre pieds de vigne en ligne; quand elles sont doubles elles 
comprennent quatre pieds en carré. La profondeur de ces pozas varie de O0 m. 20 à 
0 m. 80, leur largeur au fond est de 0 m°80. Les pozas sont réunis par de petits 


« surcos » disposés sur la même ligne!#c'est le « poseo derecho ». Les surcos 


“ 


peuvent aller d’une rangée de poza à l’autre, c'est le « poseo en caracol », ou 
traverser plusieurs rangées de pozas, c'est le « poseo encadenado ÿ. La terre 


tirée des pozas sert à la construction des piliers. L'eau arrive en janvier et 


février, parfois en novembre ou décembre. 
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TAILLE. — Pendant les mois d'août et septembre on procède à la taille qui se 
pratique généralement avec le sécateur. On cherche surtout à couvrir la surface 
du treillage, aussi laisse-t-on le plus grand nombre possible de bras. Chaque 
bras porte un courson à deux yeux francs. On ne fait pas de taille en vert. 


TRAVAUX D'ENTRETIEN. — Les mauvaises herbes sont enlevées avez la « lampa » 
_ après les arrosages. Le chiendent est extirpé avec soin. On entretient les pozas. 
Tous les cinq ou six ans en moyenne, surtout si on observe un affaiblissement 
de la vigne, on remplit de terre les pozas et on fait les arrosages par de simples 
rigoles, puis on rétablit les pozas dans la direction perpendiculaire à la direction 
primitive. On n’emploie jamais d'engrais, on considère même, et cette opinion 
est répandue dans d’autres vallées viticoles, que l’addilion d'engrais au sol est 
nuisible à la vigne et diminue la qualité des vins. 


MALADIES DE LA VIGNE. — Les maladies préoccupent fort peu les viticulteurs; il 
est vrai qu’elles sont rarement dangereuses. On constate la présence de l’Oïdium, 
du Cladosporium sur les feuilles, de l'Anguillule sur les racines. Le Phylloxera 
a été introduit par des cépages américains importés en 1896. La forte teneur du 
sol en sable, l’importance et la fréquence des arrosages empêchent l'extension 
de ce fléau. 


= VENDANGE. — La vendange commence en février et dure parfois jusqu'en avril. 
Des hommes et des femmes circulent, en se courbant, sous la vigne et atteignent 
le raisin avec difficulté; ils l’arrachent en tirant fortement, la secousse produite 
fait tomber sur le sol une grande quantité de grains que des enfants qui suivent 
les vendangeurs ramassent. Le raisin, recueilli dans des tabliers, est ensuite 
versé dans des corbeilles qu’on transe sur les allées de la vigne et qu'on 
charge sur des ânes. Un âne porte deu « Canasias » qui contiennent ensemble 
9 à 10 arrobes de raisin. 

Le raisin de Chincha est considéré comme le raisin le moins riche en sucre 
du Pérou bien qu'il atteigne des teneurs élévées, ainsi que le montrent les 
moyennes suivantes : année 1899, 246 gr. 50 ; 1900, 258 gr. 10 ; 1901, 255 gr. 10. Le 
minimum constaté a été 204 gr. 20 (5 février1901), lemaximum 303 gr. 30(28 février 
4901). Le chiffre d’acidité est, comme pour tous les raisins du Pérou, insuffisant, 
mais c'est néanmoins le raisin dont l'acidité se rapproche le plus de l'acidité 
nécessaire pour une bonne vinification: Les richesses moyennes pour la Que- 
branta sont : année 1899, 6 gr. 75; 1909, 7gr. 19 ; 1901,5 gr. 87, acidité exprimée 
en acide tartrique par litre. Le minimumaété de 4 gr. 30 (12 mars 1901) et le maxi- 
mum 8 gr. 93 {16 février 1900). En 1903, dans diverses haciendas, nous avons 
trouvé des chiffres variant de 4 gr. 65 à 5 gr. 20. 


CAvES. — Autrefois, la majeure partie de la récolte élait distillée; c'était d’ail- 
leurs la règle dans toutes les vallées viticoles. Vers 1870, deux étrangers, l’un 
Français, l'autre Portugais, commencèrent à faire du vin, ils eurent bientôt de 
nombreux imitateurs, surtout parmi les Italiens. La première cave importante 
fut construite à Sunampe en 1874. On voit actuellement dans la même région le 
plus grand cellier du Pérou, la « Cachimba », produisant environ 44.000 hecto- 
litres. Toutes les caves sont consiruites sur ie même type; elles sont en général 
bien bâties et bien tenues. De vastes constructions quadrangulaires aux murs 
épais en briques crues, percés de larges ouvertures, des toits plats en roseaux et 
paillassons faits de plantes aquatiques, le tout recouvert de terre, tel est 
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ailes crénelés qui favorisent la ventilation. à la cave. Le matériel v vinaire se. 


compose de futailles en bois: de pin, à la plupart COnERAER sur spi 


peints extérieurement et portent, me > 
pien visibles (exigé par la loi). ; 


À uèuses de foulage ee (fouloirs 
Mabille, Gaillot, Meschini, Beccaro, fouloir centrifuge de Garolla). Le raisin 
écrasé est transporté à l’aide de « cubo F 

dépassant Jamais 60 hectolitres. Ce tra insport exige, à cause de la mauvaise 


organisation, un nombre considérable + d’ 


ques installations rudimentaires et défect 


généralement sur une même ligne près des murs et au centre de la cave. En 
_ ligne aussi, sont disposées les petites fut 

en blanc et celles de Sn La hi à s'effectue, presque toujours, à 
ie (assez Rd Laos Agobet) 
s’est répandue à Chincha. La durée de la. me acération est de8 à 10 jours et, malgré 
cette longue cuvaison, il estrare que les vins décuvés marquent 0 au muslimèlre, 


[O 


pe est aussi employée LA caHaC 
s futailles de 500 à 690 litres ee 


Broquet, etc...). Le vin est HA dans de: 
assé au pressoir. Les pressoirs usités 


blement méchées. Le marc égoutté est: 
sont des pressoirs européens, plus spécialen 
Jlage est pratiqué avec soin. Pendant la première année on procède à deux ou 
trois soutirages dans des futailles contens it du gaz sulfureux. | 


 ViNIFICATION EN BLANC, — Les vins blancs de Chincha sont le résultat de la 
fermentation du moût de Quebranta. Le raisin est foulé au pied dans une 
: « batea», le moût coule 
par une ouverture in- 
férieure et se lamise 


abandonne les parties 
solides entrainées. Dans 
certaines caves, le moût 
tombe dans une seconde 
« batea » située immé- 
diatement au-dessous 
la première, il s'y 
décante et il est conduit 
_ de là dans des füts de 


Fig. 95.— Fabrication des eaux- Me. vie, botijas, pailas et cave. 6CO litres environ où 
2 s'effectue la fermenta- 


= 


tion. Le marc frais résultant du foulage, rivé d’une partie de moût, est. 


mélangé à de la vendange fraiche. pouss être vinifié en rouge. 


ent de construction italienne. L'ouil- 


» dans les futailles à fermentalion ne 


illes (500 à 700 litres) de vinificalion 


dans une corbeille où il 


d'ouvriers. Les foudres sont placés 
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EAux-ve-vie. — A côté des celliers et indépendamment d'eux, on trouve des 
installations importantes pour la fabrication des eaux-de-vie, qui se composent de 
grands récipients de foulage, les « lagares » », de futailles en Pois et de récipients 
en argile cuite, les «botijas de 
barro » pour la fermentation 
et la conservation, et enfin 
d'alambics de grandes dimen- 
sions, les « pailas ». Pendant 
quatre jours, on laisse débou- 
chés les récipients de fermen- 
tation remplis de moût, puis 
on les bouche légèrement. La 
fermentation est toujours in- 
complète, surtout dansles bo- 
tijas qui sont généralement 
laissées dehors, à l’action du 
soleil pendant le jour. Nous 
y avons observé des tem- 
pératures supérieures à 45°. 
Certains moûts, au moment de 
‘passer à l’alamhic, marquent 
encore 3° Baumé de densité. | 

Dans les celliers (fig. 95), Fig. 96. — Alambic moderne, 
on ulilise aussi, pour la dis- oe 
tillerie, les vins malades, les vins de presse de mauvaise qualité, les piquettes, 
les vins de sucre. Les appareils à distiller des grandes caves sont parfois des 
appareils modernes d'Egrot ou des imitations construites à Lima (fig. 96). 
Les installations importantes travaillent pour les petits récoltants ; elles reçoivent 
comme paiement le moût foulé non pressé qui reste dans les lagares et l’eau- 
de-vie de queue (de puecho 9 cola) qui sort de l'alambic au-dessous de 17° Cartier, 


quand les produits de tête et le cœur mélangés atleignent 19° Cartier. L' ie | 


fournit, outre le raisin, son travail et le bois de chauffage. 
(A suivre.) 00 F. Cuaserr et L. Duposc. 
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ACTUALITÉS 


L'Agenda de la Revue de Viticulture (RAzmoxD D. — La vignette de garantie et les 
eaux-de-vie des Charentes (F. C.). — La vignette de garantie en Champagne. — Situation 
viticole de la Serbie (R..B.). — Mérite agric olét Promotions et nominations. — Bibliographie : 


Le vin, le vermouth, les apéritifs et le troid, par le D' P. Carces ; L'industrie du beurre en 
France et à l'étranger, par ANTONIN. ROLLET. 


L'Agenda de la Revue de Viticulture. — Le viticulteur a besoin, de 
même que l’agriculteur, lorsqu'il se trouve dans son vignoble ou dans ses chais 
. d’un aide-mémoire dans lequel il puisse trouver des renseignements techniques 
que sa mémoire souvent défaillante ne peut lui rappeler, et qui lui sont cepen- 
dant nécessaires pour donner sans hésitation un Dre à un ouvrier OU Une COM- 
mande à un fournisseur. # 

Cet aide-mémoire de la viticulture etde l'œnologie n’existait pas jusqu'ici; 
les agriculteurs avaient eu le privilège d’avoir à leur disposition chaque 
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année de agendas ou des almanachs merVeilleusement rédigés, qui mettaient à 
leur portée les renseignements dont ils avaient besoin, mais aucune publicstion 
semblable n'avait été entièrement consacrée jusqu'ici à la viticulture et à l’œno- 


logie. Certaines éditions avaient bien élé faites avec l'insertion de quelques 


renseignements viticoles, mais ces renseignements étaient peu nombreux, incom- 


« 


plets et difficiles à trouver au milieu d’une foule de notes agricoles, et souvent 
même d'éléments divers qui appartiennent beaucoup plus au domaine de l’en- 
seignement primaire qu’à la science viticole et vinicole. ue 

Ces observations nous avaient été faîtes, il y a de nombreuses années, des 


demandes réitérées nous sollicitaient de combler cette lacune importante. Bien 
que convaincus de l importance du service qui pouvait être ainsi rendu à la viti- 


culture mondiale, nous n’avons cependant pas pu répondre au désir de nos amis 
plus tôt en raison du travail considérable que demande la mise au point d'une 
pareille publication. Il nous a fallu cependant céder devant linsistance de nos 
amis et c’est ainsi que nous avons publié cette année, pour 4910, le premier 
agenda vinicole el æœnologique de la viticulture française. 


Dans la rédaction de cet agenda, nous avons tenu à donner des renseignements 


d’une utilité très pratique et qui n’ont été jusqu'ici publiés nulle part ailleurs. 
C'est ainsi par exemple que nous avons donné les dates des foires aux vins, la 
durée de certains travaux exécutés en vignobles ou en chais par des ouvriers 
viticoles ou par des machines vinicoles et vilicoles. 

Dans Ja partie viticole, nous avons traité les principes-nutritifs nécessaires à la 
vigne, les formules d'engrais chimiques, les plantes spontanées des principales 
terres, les cépages français de cuve etde table, l'adaptation des porte-greffes 
américains, la résistance des cépages aux maladies, les traitements contre les 
maladies cryptogamiques et contre les insectes Ro 

Dans la partie œnologique, nous avons donné les renseignements nécessaires 
à l'essai des raisins et à leur maturité, à l’acidimétrie des moûts, à la mesure 
des températures des cuves de fermentation, au dosage, dans les vins de 
l’alcoo!, de l'extrait sec, de l’acide sulfureux, du plâtre, du chlorure, du tannin, du 
sucre bien de la coloration, la recherche du mouillage et di vinage, les 
défauts, les goûts et maladies des vinsÿ les dimensions courantes des cuves, 
dues et futailles, la détermination du titre des tartres et les moyens de 
nettoyage de la vaisselle vinaire. Nous avons proposu un nouveau modèle de 
livre de fermentation qui permet de suivre les cuvées depuis l’arrivée du raisin 
jusqu'à l'expédition du vin. ; 

Nous avons consacré une partie impdtiante aux statistiques concernant Fe 


récoltes vinicoles de la France et des autres pays viticoles, ainsi que les impor- 


tations et les exportations de la France. 

L'Agenda de la Revue de Viticulture se termine par une quatrième partie fort 
importante qui comprend les textes des lois, arrêtés, décrets et circulaires qui 
constituent aujourd’hui notre législation vinicole ; ces textes sont d’une néces- 
sité primordiale pour le viticulteur dont l'ignorance pourrait être souvent préju- 
diciable à ses intérêts. : 

Après la partie réservée aux RU nous avons inséré un certain nombre 
de bons de primes permettant aux lecteurs de l'Agenda de la Revue de Vaticulture 
de profiter de leur séjour à Paris pour se rendre à prix réduits, soit dans les 
théâtres de la capitale, soit dans les meilleurs hôtels. Des maisons de commerce 
ont également consenti des réductions à nos lecteurs et nous sommes heureux 
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d'avoir pu trouver une combinaison quileur permette de récupérer plusieurs 
fois le prix d'achat de leur agenda. | 

Bien que nous ayons été contraints en présence de demandes considérables 
de décupler le premier chiffre fixé pour notre tirage, nous avons déjà dû donner 
norre bon à tirer pour une seconde édilion ayant vendu par correspondance pres- 
que tous les exemplaires de la première édition avant la mise en vente. Nous 
remercions vivement nos amis et nos lecteurs -de l'accueil si enthousiaste qu'ils 
ont bien voulu faire à cette nouvelle publication, qui est d’ailleurs le seul agenda 
publié sous la Direction de M. P. Viala et le seul agenda auquel nous ayons per- 
sonnellement collaboré. — RAymonp BRONET. 


La vignette de garantie et les eaux-de-vie des Charentes. — 
La vignette de garantie, qu'on désigne généralement du nom de vignette 
Cochery, a reçu tout d’abord un accueil encourageant. C'est actuellement, et 
depuis quelques années, le privilège de toutes les mesures de réglementation, 
de provoquer, au moins apparemment, un courant favorable d'opinion. Devant 
l'expression de la faveur de leurs partisans, leurs adversaires évitent d’inter- 
venir aux débats. L'accord semble donc à peu près unanime. Si toutefois l’adop- 
tion des vignettes a déterminé, dès que l’idée en a été émise, un certain enthou- 
siasme, il n'a pas duré. On n’a pas tardé à s'apercevoir de leur insuffisance 
comme moyen d'authenticité, de la difficulté de leur mise en œuvre, de la gêne 
considérable qu’elles euntretiendraient pour la propriété et le commerce; de la 
charge supplémentaire, enfin, qui en résulterait pour la viticulture. La presse, 


“qui avait applaudi en général à l'annonce du système, manifeste maintenant à 


son égard plus de défiance qu'elle n'avait témoigné tout d'abord de confiance. 

De tous côtés des protestations se sont élevées. La Fédération des Viticulteurs cha- 
rentais semble faire cependant exception à l’ensemble du mouvement d’opposi- 
tion. Mais, si elle se rallie à la vignette, qui est peut-être plus facilement et plus 
efficacement applicable aux eaux-de-vie qu'aux vins de cru, ce n’est qu’à des 
conditions qui risquent bien de ne réponse pas tout à fait aux désirs du ministre 
des Finances. 

L'administration comptait faire de la vignette une nouvelle source de revenus 
pour l'Etat. Ce serait pour ses agents, uniquement préoccupés des intérêts du 
Trésor, un encouragement à des ventes trop faciles qui risqueraient de faire 
accorder l’authentification qu’elle confère à des alcools quelconques. Aussi les 
viticulteurs charentais, ne voyant d'autres moyens d’en prévenir les abus, ne la 
comprennent-ils qu'avec une perte pour le Trésor. 


Pour que les viticulteurs charentais puissent accepter que les vignettes de garantie 
apposées sur les bouteilles d’eau-de- vie de crus délimités le soient aux conditions et 
prix indiqués dans le projet ministériel, il faudrait que l’on vote, en même temps, une 
taxe différentielle en faveur des eaux- + vie de vin ayant droit aux vignettes, Cette 
détaxe devant être au moins le double de la sürtaxe imposée par les bandelettes, l'Etat 
se trouverait ainsi perdre, par comparaison avec les droits actuels sur l'alcool, de 43 à 


. 20 francs par hectolitre, et le viticulteur serait assuré que les bandelettes d’authentiti- 


* cation ne seraient accordées qu'à bon droit par la Régie. 


Pour indemniser le Trésor des sommes perdues par la détaxe des eaux-de-vie de 
fruits, l'Etat pourrait réclamer la press il du privilège des bouilleurs de cru, Les 
Charentais étaient autrefois très attachés à €e privilège, supprimé en 1903; la Régie 
ayant alors voulu appliquer un règlement mal compris, pie de vexations inutiles, 


pour là surveillance de leurs distillations, les avait amenés à s'unir aux autres régions 


: 
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pour obtenir à nouveau la liberté de distillation. Prais ils sont Drêts à Son ICRA O ce 
droit séculaire en échange d’une taxe différentielle et d'une sérieuse authentification 
de leurs eaux-de-vie, à condition toutefuis que l’on ne modifie pas, pour surveiller leurs 
distillations, Le règlement auquel sont soumis. aujourd'hui ceux d’entre eux qui désirent 
avoir l’acquit blanc, qui, à la prochaine campagne, va devenir l’acquit d’ origine. 

Au nom de la F. V. C., nous les résumons.en disant que les viticulteurs charentais 
accepteraient volontiers ra bandelettes de garantie proposées, mais avec couleurs diffé- 
| rentes pour chaque cru, au taux indiqué, et aux conditions suivantes : 

1° En même temps que les bandelettes de garantie, les Chambres voteraient une 
 détaxe sur les eaux-de-vie de vin, égale au moins au double de la surtaxe que créeraient 

les bandelettes, de façon que la vente de ces bandelettes, au lieu de constituer un béné- 
fice pour le Trésor, soit en réalité une perte;, 7 | 
. 2° Pour se rattraper de ces pertes, et retrouver les sommes qu'escomptait le projet 
.de budget, les viticulteurs charentais acceptent la suppression du privilège des bouil- 
leurs de cru, à la condition toutefois que la réglementation pour la surveillance de leur 
distillation reste la même qu’actuellement. a 

En terminant, la F. V. C. déclare s’opposerà toute mesure devant empêcher l’ex- 
portation en Allemagne de vins charentais vi és, mesures qui seraient d’ailleurs ineffi- 
caces, le vinage pouvant être fait en cours de route, hors de France et avant l’arrivée 


se 


au port allemand. de 


1 


Les représentants de la viticulture des € D sont juges des dispositions à 
prendre dans l'intérêt de l'authentification de leurs eaux-de-vie. Nous enregis- 
trons volontiers leur doctrine sur ls vignette. On ne peut se dissimuler, cepen- 
dant, qu'ils auront quelque peine à la faire prévaloir, non que la tHéotie des 
droits différentiels ne soit appuyée d'excellents arguments, mais parce que, dans : 
l’état de notre situation financière, toute réduction de charges est devenue sin- 
gulièrement difficile. Ge n est pas loutefois, nous nous empressons de le dire, en 
considération des embarras du Trésor qü'on devrait écarter des séchha ions 
dont le principe serait reconnu fondé.. =. 

Mais, en acceptant là suppression du privilège des bouilleurs de cru « à la 
| Édition toutefois que la réglementation pour la surveillance de leur distillation 
reste la même qu'actuellement », la Fédération des Viticulleurs charentais ne peut 
manquer de provoquer une vive résistance à ses propositions dans la plupart de 
nos pays viticoles. On a discuté beaucoup sur la nature du privilège ou du droit 
des bouilleurs de cru. Ses défenseurs ontété battus à deux reprises successives 
déjà, ils n’ont jamais tardé à regagner Île terrain momentanément perdu. C'est 
que le prétendu privilège repose, quoi qu ‘on cali dire, sur des bases sérieuses. 
Et n'y aurait-il, dans l'état actuel des choses, qu'une situation de fait, que ceux 
qui en profitent ne seraient pas disposés à y renoncer. En tous cas, fs substitu- 
lion de la vignette-perte à la vignette- bénéfice est une conception originale qu’il 
est intéressant de relever. — F, C. VA 


Ge 


à NS 
La vignette de garantie en Champagne. — La Fédération des Syn- 
dicats de la Champagne a approuvé dernièrement les PEOIOEE du ministre des 
Finances relatifs à la délimitation. En agissant ainsi elle n’a pas exprimé l'opi- , . 
nion de la majorité des viticulteurs, si noûs en Jugeons par les nombreuses pro- 
testations qui nous sont parvenues. Le conseil municipal de Mareuil-sur- AY, qui 
est l’une des communes les plus importantes de la Champagne, vient de protes- 
ter contre cette approbation et d'adopter ünwœu par lequel il regrette de ne 
pouvoir s'associer à la requête de la Fédération des Syndicats de la Champagne é 
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et e déclare nettement hostile à l'établissement de toute « bande de garantie » 


- donnant lieu à un impôt régional et nouveau; mais il considère que l’effica- 
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cité des mesures de répression contre la fraude est intimement liée à l'existence 
d’un acquit spécial et, comme conséquence, à l'obligation de magasins séparés 
comme moyen de contrôle. IL donne son entière approbation aux efforts de la 
Fédération en tant qu’ils s’appliqueront exclusivement à la réalisation de ces 
mesures qui lui paraissent nécessaires, mais suffisantes, pour atteindre le but 
poursuivi en vue de la défense des intérêts généraux de la Champagne. 


Situation viticole de 1a Serbie. — La Serbie occupe le dernier et neu- 
vième rang parmi les nations européennes qui cultivent la vigne, relativement à 
la surface cultivée en vignes. Cette surface a varié de 1903 à 1907 de 32.403 hec- 
tares à 34.886 hectares. La Serbie occupe également le dernier rang pour sa pro- 
duction totale, qui a été en moyenne de 420.098 hectolitres, en cette péricde de 
1903-1907 et qui a varié de 226.729 en 4903 à 574.406 hectolitres en 1906. La 
moyenne de la production par hectare est très faible (12,3), mais cependant légè- 
rement plus élevée que celle de l'Espagne (12,2); aussi la Serbie occupe à ce 
point de vue le huitième rang, tandis que l'Espagne prend le neuvième. £a pro- 
duction moyenne tend à s'élever, d après les chiffres des dernières années, et dans 
une progression beaucoup plus importante qu en Espagne. En 1906, elle à été de 
16,5 et en 1907, de 45,4. Le pourcentage de, la superficie viticole au kilomètre 
carré est quatre fois moins élevé qu'en Espagne et cinq fois moins élevé qu'en 
France. La quantité de vin produite par la Serbie, par tête d’hsbitant, est 

de 45 lit. 6, alors qu’elle est de 142 lit. 9 en France, dé 94 lit. 3 en TA de 
88 lit. 7 en Espagne, de 36 lit. 6 en Bulgarie, de 22 lit. 4 en Roumanie, de 

19 lit. 3 en Hongrie, de 16 lit. 2 en Autricheet de 5 lit.3 en Allemagne. La Serbie 

occupe donc le huitième rang à cet égard, avant l'Allemagne. — R. B. 


Mérite agricole : PROMOMONS ET NOMINATIONS. — Par décret en date du 
20 octobre 1909, la décoration du Mérite agricole a été conférée aux personnes ci-après 
désignées : 5 

Grade dofficier : MM. Claret, propriétaire à Arba (Algérie) ; Cruchon, propriétaire, 
à Saint-Arnaud; Garnier, Inspecteur des eaux et forêts à Oran; Izard, YraReUr à 
Lodi (Algérie); Mauduech, viticulteur à Détrié ; Meley, ingénieur à las. 


Grade de chevalier : MM. Alvado, propriétaire à Zéralda; Arrignon, Insp. adjoint 
des eaux et forêts à Constantine; M. Barbaroux, vitic. à M’raissa (Tunisie); Bonzon, 
vitic. à Draria; Cepi, vitic. à Mondovi ( Algérie); Curetti (Juvénal), vitic.à Jemmapes 
{Constantine); se vitic. à Médea (Algérie); Delonca, prop. à Ain-Farès (Algérie): 
Doré, vitic. à Aïn-Smara (Constantine, ; Fotique, vitic. à Saint-Cloud (Algérie); Gas- 
siot, vitic. à Bône; Genthon, vitic. à Chéraïd (Constantine); Georges, vitic. à Hano- 


- teau (Algérie) ; Graber, Inspecteur des eaux et forêts à Souk-Ahras; Kessler, vitic. à 


Souk-Ahras; Lambot, industriel à Surcouf; Mantoz, prop. vitic. à Mascara (Algérie); 
Olive, Inspecteur adjoint des eaux et forêts à Djidjelli (Constantine); Perret, vitic. à 


à, Deligny; Perrin, vitic. à Ain-el-Turck (Algérie); Pihan-Dufeillay, inspecteur des eaux et 


forêts à Orléansvile; Plançon, vitic. à Gouraya (Algérie); Rougier, vitic, à Guyotville 
(Algérie); Rozeau, vitie." à Novi (Algérie), Sultana, à Jemmapes (Constantine) ; Thé- 
ron, vitic. à Tipaza (Algérie) ; Zermati, vitic. à Alger. 
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Bibliographie. — Le vin, le vermouth, les apéritifs et le froid; 3° édition, par le 
DrP. CARLES, chimiste-expert des Tribunaux. Brochure de 40 pages. Féret et fils. 
Cours del’Intendance, Bordeaux ; L. Mulo et Cie 13, rue Hautefeuille, Paris, Franco poste 


1 fr. 05. — Cette troisième édition n’est autre que le rapport demar dé à l’auteur par le 
ureau du Congrès international du froid en. 1908, à Paris. Elle met au point tout ce 
que l’on sait aujourd’hui de l’action du froid sur les vins et autres boissons fermentées. 


L'Industrie du beurre en France et à réteer, par ANTONIN ROLET, ingénieur- 
agronome. Deux vol. in-18 de 270 pages et 486 pages, avec 35 gravures dans le texte. 
Prix : 4 francs. — Lucien Laveur, éditeur, 13,rue des Saints-Pères, Paris. — Le premier 
volume traite de l’industrie du beurre en France et donne tous les renseignements 
techniques sur l'installation de la beurrerie moderne, la fabrication rationnelle du 
beurre à la ferme et à l’usine, conservation, emballage, conquête de débouchés, coopé- 
ration, commerce d'exportation. Le deuxième volume renseigne sur l’industrie du 
beurre à l'étranger, les moyens d’action des pays exportateurs, la production mondiale. 
Toutes ces questions relatives à la fabrication et au commerce du beurre présentent 


actuellement une très grande importance, Es e 
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VIGNOBLES ET VINS 


De nos Cor respondants : ; ne 

AVEYRON : Rodez, 25 octobre. — La récolte vin laissera à désirer cette année. 
au point de vue dé la quantité; la coulure avait provoqué, par suite du temps 
pluvieux et froid qui s'est manifesté pendant la période de la floraison, une 
grande diminution de récolte ; celle-ci avait été réduite de moitié, dans un grand. 
nombre de vignobles. Dep lors la situation ne s’est pas améliorée : les ma- 
ladies cryptogamiques qui se sont déclarées dans le courant de l'été, la grêle. 
qui a ravagé certains quartiers ont fait encore beaucoup de mal. 

Enfin, pour comble de malheur, la maturité a été des plus tardives. Les ven- 
danges n’ont pu commencer que dans le courant à ‘octobre. Certains, malgré : 
l'insuffisance de maturité, en présence de la pourriture grise Res à la 
suite des pluies des premiers jours d’ octobre, ont porté à la cuve des raisins in- 
suffisamment mürs ; d’autres ont attendu et ont été bien inspirés, car le temps 
s’est amélioré vers le milieu du mois et a permis aux raisins de regagner une. 
partie de leur retard. 

C'est dire que la qualité du vin sera des: us variables. Les cours ne sont pas 
encore établis; mais on | est en droit M | que le prix du vin sera plus élevé 
que l’année dernière. — E. MARRE. je 


CHARENTE-INFÉRIEURE : Swintes, 26 octobre. — La récolte du vin 1909 sera 
médiocre ou très médiocre, suivant les localités. Toutes les calamités se sont 
abattues sur le vignoble. Che gelée de printemps très grave a frappé le dépar- 
tement presque entier, exception faite des communes riveraines de l'estuaire de: 
la Gironde et de quelques autres dont la situation est privilégiée. Des pluies 
froides, survenues au moment de la floraison, ont prolongé celle-ci outre mesure 
et l'ont rendue irrégulière. La coulure à été assez fréquente et il n'était pas 
rare, au moment de la récolte, de rencontrèr des grappes présentant un mélange 
de grains verts et de grains mürs. 

La grêle à causé aussi, sur de nombreux: points, des dégâts importants. L'Eu- 
démis, bien que moins rade que l’année dernière, a occasionné de notables 
ravages qui ont amorcé les attaques du Botrytis. La pourriture grise a diminué 


‘ 
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d’un bon tiers la récolte pendante de la Folle blanche et du Petit noir. Enfin, 
une invasion de Mildiou, survenue en fin août et au début de septembre, a pro- 
voqué un effeuillage précoce très préjudiciable à la maturation. 

Les vendanges ont été commencées très tardivement .(au début d'octobre), 
c'est-à-dire avec un retard de dix à quinze jours; elles ont été interrompues par 
une série de journées pluvieuses. Il est très difficile de se rendre un compte 
exact de l'importance de la récolte, car la situation du vignoble variait d’une 
commune à l’autre. Néanmoins, je puis affirmer que la récolte a été très minime 
dans la majorité d’entre elles. Parmi les zones favorisées, citons : la rive droite 
de la Gironde et les côtes de l’île d'Oléron qui font une récolte moyenne. Le 
centre de cette île, les environs de Gemozac, une grande partie des arrondisse- 
ments de Saint-Jean, de la Rochelle et de Saintes qui ont beaucoup souffert de la 
gelée de printemps n'auront pas un tiers de récolte. Je crois que le rendement 
moyen sera inférieur à 15 hectolitres à l’hectare. La qualité sera bonne ou assez 
bonne, suivant les localités. | | 

Il n'est pas encore possible d’être fixé sur le cours des vins. Jusqu'ici les 
acheteurs habituels se sont tenus sur la réserve et le commerce de Cognac n’a 
pas encore fait connaître ses prix. En tous cas, on peut déjà prévoir que les pro- 
priétaires ne trouveront pas dans la hausse des prix une juste compensation de 
la pénurie des récoltes. — PERRIER DE LA BATHIE. 


ALLIER. — Depuis bien longtemps nous n’avons eu, dans l'Allier, une si mau- 
vaise année. Les gelées des 1% et 2 mai ont anéanti la récolte sur près de la 
moitié de l’étendue du vignoble bourbonnais. Les localités les mieux exposées, 
situées sur le sommet des côteaux, et qui sont généralement indemnes des gelées 
printanières, ont été les plus éprouvées; tandis que d'autres, dans la région 
basse, où les gelées sont presque toujours à craindre, ont été complètement 
épargnées. 

À fin mai, en tenant compte de ces vignes indemnes, ainsi que des quelques 
formes produites sous la contre-bourre des vignes gelées, on pouvait encore 
espérer, pour l’ensemble, plus d’une demi-récolte. Mais les froids du commence- 
ment de juillet, survenant au moment de la floraison, ont provoqué la coulure et 
ont occasionné un retard notable de la végétation. 

À fin septembre, alors que la maturation se poursuivait lentement et pénible- 
ment, les pluies abondantes ont donné naissance à la formation du raisin. Celle-ci 
semblait devoir s'étendre rapidement, et les vignerons, pris de peur, ont ven- 
dangé prématurément, avant complète maturité. 

Peu abondante, la récolte est donc de qualité médiocre. D’après l'enquête à 
Jaquelle il a été procédé par les soins de la préfecture de l'Allier, elle serait de 
244.000 hectolitres seulement. Soit une production moyenne de 19 hectolitres à 
l'hectare L'évaluation approximative des Contributions indirectes est un peu plus 
élevée et l'a estimée à 252.000 hectolitres. Aussi les vins vieux quirestent encore 


à la propriété, bien que pu abondants, sont-ils particulièrement recherchés par 


le commerce local qui en offre un prix élevé. 

… Les cours des vins nouveaux ne sont pas encore établis. On cite cependant déjà 
quelques affaires en vins rouges, dans la région de Saint-Pourçain et de Chan- 
telle, traitées aux prix de 70 et 72 francs la barrique de 200 litres. Selon toute 
apparence, ces prix serviront de base pour la campagne qui commence, et seuls 
descendront au-dessous les vins de qualité tout à fait inférieure, — E. D. 


_… 
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Loir-ET-CHER : : Montoire, 25 oclobre 1909: Me. Les véndanges sont à peu près 
terminées ; quelques vignes de Pineau blanc, exceptionnellement préservées de 


la dure par la nature caillouteuse du ot restent seules pourvues de leurs 


p] 


grappes; dans quelques jours, tout le raisin sera récolté. On commence à 


décuver les vins rouges. 
En raison de la pourriture qui a forcé à vendange plus tôt qu'on ne l'aurait 
voulu, beaucoup de cépages rouges ont été vinifiés en blané. Généralement ce vin 


est plus demandé par le commerce, et on trouve à le vendre plus tôt et plus faci-. 


lement que le vin rouge. Notre contrée est si délaissée par le commerce depuis 
quelques années, tant à cause des mauvaises récoltes que de la préférence inexpli- 
cable donnée par les négociants ét parles consommateurs aux produits bon marché 
du Midi, qu’il nous faut nous conformer’ à la mode et aux caprices du moment. 
Le vigneron qui ne veut pas travailler pour la gloire devra dorénavant se 
laisser aller au courant et chercher la quantité au détriment de la qualité; c’est 
le résultat des nouvelles mœurs, c'est la conséquence de la loi sur l'emploi 


des sucres én viticulture. Pour éviter les droits de 40 francs par 100 kilo- 


grammes le petit producteur fait une bonne journée en faisant plusieurs visites 
à l'épicier qui à chaque fois lui délivre, sans que ni l’un ni l’autre n'aient de 
comptes à rendre ni de droils à pay er à qui que ce soit, les vingt-quatre kilo- 
grammes de sucre autorisés par le législatèur. Le gros prodéitenr fabricant et 
l'industriel en vins connaissent d’autres procédés pour tourner la difficulté et 
arriver au même résultat. A 

Il serait intéressant de savoir, et rien nest plus facile pour l'Adimnisrra tion 
des contributions indirectes, duetté quantité de sucre cristallisé est sortie des 
fabriques depuis le 15 septembre et à quel chiffre sc sontélevées les déclarations 
de sucre employé en vinification. Combien de centaines de mille francs ont dû 
par suite de cette différence passer à côté des caisses de l'Etat pour grossir les 
bénéfices des cuisiniers au détriment des vignerons honnêtes. 

Le début de la végétation de la vigne nous permettait d'espérer une récolte 
abondante; les gelées d'avril et de mai Ont été désastreuses dans certains. 
endroits; les pluies et la température basse ont contrarié la floraison, la coulure 
s'en est suivie; heureusement les maladies cryptogamiques nous ont été épar- 
guées grâce aux traitements vigoureux et répélés. 

Quelques belles journées du commencement de septembre faisaient espérer 
que la qualité compenserait Le peu de quantité, mais cette belle période n'a pas 
assez duré, les pluies ont reparu et l’état della terre détrempée ainsi que l'humi- 
dité persistante des pampres ont amené la pourriture de certains cépages avant 
la maturité convenable. 11 a fallu vendangerde bonne heure, la qualité du vin 
s'en est ressentie. Malgré cela, le degré alcool sera plus élevé qu'on ne pouvait 
l’espérer à l'inspection du raisin. Nos vins rouges pèseront environ 8° et les 
pineaux blancs atteindront 9° et 40°. A 

Comme quantité la récolte sera inférieured’ un quart à la moyenne. On ne parle 
encore pas ouvertement des prix ; les marchands prennent et envoient des échan- 
tillons ; on se renseigne de part et d'autre; le commerce menace de n'acheter 
qu'à bas prix, le producteur au contraire semble avoir des prétentions en raison 
de la récolte réputée généralement déficitaire: 

Arriverons-nous à 20 francs l’hectolitre pour les vins rouges ordinaires ou 
tirés à blanc, et à 35 francs pour le Pineau blanc ? Je n'ose l'espérer. Il y a eu 
déception sur la récolte, il pourrait bien enêtre de même pour le prix. — R. A. 
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MARNE : Reims. — Les vendanges sont terminées. depuis une vinglaine de 
jours dans la région champenoise; mais il s’en faut que la récolte de 1909 soit 
brillante. La vigne, qui avait souffert de linvasion du Mildiou en 1908, avait 
vétégé tardivement; à l'automne le bois était mal aoûté. Les gelées survenues à 
la fin d'octobre et au commencement «de novembre détruisirent les pousses des 
sarments mal aoûtés. Les gelées d'hiver qui atteignirent 22° et même 25° au- 
dessous de zéro, et furent souvent accompagnées de givre, détruisirent 
nombre de bourgeons principaux et désorganisèrent les tissus, surtout à la, 
base des sarments. Les dégâts furent plus considérables dans la montagne de 
Reims, dans les vallées de l'Ardre et de la Vesle et dans les lieux bas et humides 

que dans la vallée dela Marne. 

__ A lataille, les bourgeons détruits étaient remplacés par les contre-bourgeons; 

la base des sarments était de mauvaise qualité, le bois mince, pauvre en 
réserves, la moelle très développée, les cloisons séparant les divers mérithalles, 
désorganisées par la gelée. Ces caractères étaient plus sensibles à la base des 
sarments que dans la partie moyenne à partir du troisième œil, dans les vignes 
mal défeñdues en 1908 contre le Mildiou, que dans les parcelles bien protégées, 
car il y en eut. Les vignes bien défendues, nourries depuis plusieurs années aux 
engrais phosphatée et potassiques, possédaient davantage de réserves, un bois 
plus épais, une moelle plus mince, des bourgeons normaux, et elles avaient 
moins souffert des gelées. Le débourrement se fit à une époque assez normale, 
mais la végélalion présenta des arrêts sensibles et inquiétants pendant la 
première période. Les gelées printanières causèrent de graves dégâts dans la 
vallée de l’Ardre, dans les bas-lieux de læ rivière de la Marne, où elles rédui- 
sirent co Era Die nil la récolte. Néanmoins la montre fut satisfaisante sans 
être abondante. 

La sécheresse du mois de mai, accotipasnée de vents froids de l'Est, la 
pénurie des réserves dn bois, Hébnt que la-vigne fut atteinte d'une chiant 
plus ou moins intense, dans la montagne de Reims et un peu partout. Les vignes 
bien défendues-en 1908 montrèrent une vigueur et une santé nettement supé- 
rieures. Nombre de raisins disparurent. La floraison commença de bonne heure, 
par un beau temps; mais bientôt des pluies survinrent, abondantes, qui se 
_ prolongèrent pendant tout le mois de juin, de sorte que la floraison dura plus 

d'un mois, la coulure s’accentua et le millerandage se manifesta surtout dans 
la partie nord de l'arrondissement. Les vignerons, ne voulant pas être pris au 
dépourvu, traitèrent de bonne heure leurs vignes contre le Mildiou; ils réité- 
rèrent les traitements, il y eut même gaspillage, car le Mildiou se manifesta très 
tard et sous une Fe peu inquiétante. Par contre, les parasites animaux, 
Pyrale et Cochylis, n'épargnèrent point la vigne, malgré l’ébouillantage et le 
clochage des échalas pratiqués en "1 dans les grands crus. La Pyrale sévit 
avec intensité à Verzenay, Mailly, Av, Dizy, ete. La Cochylis se montra un peu 
partout, surtout dans le nord de on et causa des dégâts impor- 
tants à la première et à la seconde générations. 

Les diverses phases dé la végétation de la vigne se déroulèrent par des lemps 
peu favorables, c’est à peine si pendant le mois d'août se produisirent quel- 
ques belles journées. La maturation du raisin se fit néanmoins, mais assez len- 
tement. Les vendanges commencèrent à Ay,;qui donne- ordinairement le signal, 
le 28 septembre, et dès les premiers jours d'octobre, dans la plupart des crus 
champenois. Mais, en septembre, des orages et des pluies survinrent, le degré 
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hygrométrique de l’air se maintint très élevé, voisin de la saturation; quelques: 
jours de beau temps cependant interrompirent la série des pluies. Sous l’action 
de cette humidité persistante, les grains piqués par le ver de vendange furent 
atteints de pourriture grise. Tout le vignoble eut à en souffrir. La maladie se- 
manifesta vers le milieu de septembre et progressa lentement; ses progrès se- 
ralentirent dans les crus de la rivière de Marne, un peu avant la vendange, pour 
reprendre partout avec plus d'intensité. Dans certains crus, elle détruisit un tiers. 
à moitié de la récolte. Elle obligea à un épluchage minutieux des raisins; un 
bon vendangeur, en année ordinaire, peut cueillir 80 à 100 kilogrammes de 
raisins dans sa journée; or, celte année, la moyenne de la cueillette journalière 
s'abaissa certains jours à 20 kilogrammes. Les frais de cueillette et d'épluchage 
s'élevèrent à 100 et même à 200 francs pour les 400 kilogrammes de raisins 
habituellement employés à la due : d’une pièce de cuvée qui se vendait 
de 300 à 400 francs. mi 

Le nombre des vendangeurs fut bien moins considérable que les années pré- 
cédentes, insuffisant pour assurer une exécution rapide des travaux, ainsi que 
D orde dégâts croissants causés par la pourriture. Le prix de la journée 
des vendangeurs dépassa de beaucoup les prix ordinaires; en année normale, les 
vendangeurs sont payés de 3 fr. 50 à 4 francs, nourriture non comprise; ces prix. 
s’élevèrent, en 1909, à 7 francs et même a7 Fe. 50. 

La ÉLOLE: à part dans quelques rares crus privilégiés, fut très faible dans l’en- 
semble du M ule elle ne dépassa guère 60.000 pièces de cuvée pour les. 
vignobles du nord de la Marne. Le moût est assez riche en sucre ; dans les bons 
crus, la teneur en sucre correspond à 10 ou 41° d'alcool; l'acidité est assez élevée, 
mais normale. La qualité, malgré la pourriture, sera bonne dans l’ensemble. 
Une grande partie de la récolte a été enlevée par les négociants qui ont besoin: 
de vins jeunes, mais il reste encore beaucoup de vins à vendre. Les suites, 
taille et rebêche sont très demandées; est-ce un résultat de la délimitation ? 

En résumé, la récolte de 1909 dans de nord de la Champagne viticole, mé- 
diocre comme quantité,de qualité moyenne,n est pas faite pour ramener la pros-. 
périté dans la région champenoise. L'avenir apparaît bien sombre pour le: 
vigneron qui se décourage de plus en plus devant l’inanité de ses efforts. Voici 
quelques rendements et prix de vente dans les principaux crus de la région : 


Petite Marne. — Reuil : production 7 pièces à l’hectare; prix : 0 fr. 55 le kilo- 
gramme. Dans toute cette région rendement est très faible, les prix de vente 
oscillent autour de 0 fr. 50 à O fr. 55 le kilogramme de raisin. 


Rivière de Marne.— À Asy ona récolté 4 pièces de cuvée en moyenne à l'hectare, 
6 pièces de tous vins, les prix de vente varient entre 1 fr. 25 et 1 fr. 60 le kilo- 
gramme suivant l'importance des cuvées. A Cumières, la production atteint 
42 pièces de cuvée à l’heclare, le prix du kilogramme est de 0 fr. 85. Il reste une 
parlie de la récolte à hate À Champillon, Ja production est de 10 pièces de 
cuvée à l’hectare, le prix Ofr. 85 le kilogramme. À Dizy, prix 1 fr. 10 le kilogramme. 
À Hautvillers, assez bonne hé prix 0 fr. 85 le kilogramme. A Avenay, pro- 
duction 5 pièces à l’hectare, 1 fr. 45 le kilogramme. À Mareuil, 5 pièces à l'hec- 
tare, prix de 1 fr. 25 à 1 fr. 35. À Bouzy et Ambonnay, production faible, le prix 
de vente est de 85 francs la caque de 60 kilogrammes, soil 1 fr. 40 le kilogramme. 


Montagne de Reims. — Nillers-Marmery a produit en moyenne 12 pièces de 
cuvée, Verzy, 6 pièces, Verzenay, 4 pièces, Maïlly, 7 pièces. Le prix de vente 
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dans ces derniers crus est de 1 fr. 10, soit 63 francs, à 1 fr. 30, soit 80 fr. la caque. 


 Ludes a produit 7 pièces à l'hectare. 


A Chigny, même récolte, vendue 1 franc le kilogramme ou 60 francs la caque, 
Rilly, production 1pièces, prix et vente 65 francs la caque, soit 1 fr. 10 le kilo- 
gramme. Beaumont-sur-Vesle a produit 15 pièces à l’hectare. 


Basse-Montagne. — Chamery, Sacy, Ecueil, Ville-Dommange, Jouy, Pargny, 
Coulommes, Vrigny, la production varie de 6 pièces à 15 et 16 pièces de cuvée à 
l’hectare, la pourriture a détruit un tiers de la récolte. 

Vallée del Ardre. — Les vignes ont été gelées, la récolte est insignifiante. On a 

vendu de 0 fr. 40 à Ofr. 50 le kilogramme: À Nogent-l’Abbesse, bonne récolte, 
‘20 pièces en moyenne es prix 0 fr. 55 le kilogramme. 


Rive gauche de la Vesle. — Rosnay, Vandeuil, Hourges, Unchair, mauvaise 
récolte, par suite de la gere, de la Cochylis et de la pourriture. Prix 0 fr. 50 le 
kilogramme. 


Rive droite de la Vesle. — Montigny-sur Vesle, Pevy, Prouilly, Trigny, assez bon 
rendements. À Trigny on a vendu 0 fr. 45 Le kilogramme. 


Montagne de Saint-Thierry. — Saint-Thierry, Pouillon, Hermonville, Cormicy, 
Récolte médiocre, de 4 à 5 pièces à l'hectare. À Hermonville on a vendu 0 fr. 50 
le kilogramme. — MoREAU BÉRILLON. | 


Yonne : Chablis. — Les vendanges, commencées le 5 et 6 octobre, ne sont 


terminées que le 23. Il est regrettable que le beau soleil fût venu si tard et pas 


plus à propos, car la vendange a élé hâtée parles pluies torrentielles de fin sep- 
tembre commencement d'octobre, qui avaient déjà bel et bien déclaré la pourri- 
ture et faisaient craindre la perte totale de la récolte. De ce fait la vendange a com- 
mencé ici dix jours trop tôt, car les derniers vins faits ont acquis une qualité 
notoire et beaucoup plus appréciable queles vins pressurés au début. Ce sont des 
circonstances de réussite dont aucun viticulteur ne peut se vanter, car souvent la 
réussite d’une année est l'échec d’une autre. 

D'autre part, voici ce qui oblige ici à commencer les vendanges: les viticulteurs, 
propriétaires de pressoirs, prennent leurs jours et recrutent leur personnel, et 


comme les vendangeurs sont rares, obligation est aux autres propriétaires de 


désigner des dates à leur choix pouravoiren vendangeurs et hotteurs un nombre 


- suffisant pour effectuer leur travail. Certaines années, quand la récolte s’annoncçait 


bonne, un grand nombre d'étrangers et de nomades de toutes sortes venaient 


faire un utile complément aux vendangeurs de la localité. Mais cette année il n'y 
avait personne. Chablis a fait à peine la moitié de 1908. Les vins, sans être 
remarquables, sont très marchands, beaucoup des derniers vendangés pèsent 14°, 


*_ Je craïgnais, certes, beaucoup plus mal, en raison de toute la débâcle météoro- 


logique de toute cette année 1909. 
Depuis quelque temps il s’est fait pas mal d’affaires en vins vieux 4907 et 1908. 
Les vins inférieurs de 1909 de Chablis et ses environs se vendent 42 fr. 50 à 


_l'auge nu, 45 et 50 francs à clair, mais aucun cours dans les vins de qualité 
n'est établi. HENRI BILLAUD. 
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REVUE DE NITICULTURE 


LE NON-ALCOOL DES EAUX-DE-VIE NATURELLES (? 


“7” Fe “ 
1 


On désigne par non-alcool d'une eau-de-vie naturelle ou d'un alcool l’ensemble 
des substances qu’elle renferme en dehors de l alcool pur et de l’eau; tandis que 
ce non-alcoo!l constitue les impuretés de Valcool d'industrie, ue en effet a 


d'autant plus de valeur qu'il renferme moins d'impuretés, il est caractéristique 


de chaque eau-de-vie naturelle par la diversité de ses éléments et de leurs doses, 
il en est le constituant ayant le plus souvent une valeur bien supérieure à He 
de l'alcool; aussi les praticiens dirigent leur distillation, fractionnent les pro- 
duits recueillis, de manière à avoir le maximum des éléments utiles du non- 
alcool et le minimum des substances à goût désagréable. 

Nous ne connaissons que très imparfaitement un certain nombre des substances 
du non-alcool des eaux-de-vie naturelles, car, se-trouvant à doses très faibles, il 
est fort difficile de les isoler si l’on n’opère sur des hectolitres d’eau-de-vie, comme 
l'a fait avec tant d’habileté M. Ordonneau pour les cognacs ; de plus leur caracté- 
risation comme espèces chimiques n’est pas toujours facile, on s'explique ainsi 
que nos connaissances positives sur ce noôn-alcool n'aient pas encore atteint la 
précision que quelques-uns suppesent; nous sommes encore bien loin, si jamais 
on y arrive, de pouvoir indiquer la composition qualitative et quantitative de la 
tique du cognac, de l’armagnac ou de l’eau-de-vie de marc de Bour- : 
gogne. 

Cependant si nous ne connaissons pas cette composition, nous savons assez 
bien à quelles classes de corps appartiennent ces éléments du non-alcool : acides 
gras, acétique, propiurique, aldéhydes let acétats, furfurol, éthers, alcools supé- 
rieurs, les chimistes arrivent même à doser assez correctement la plupart de ces 


_ groupes de corps, mais d'une manière globale, c’est-à-dire en évaluant en unités 


D nionnelles l’ensemble des corps de chaque groupe, acides, aldéhydes, 
"éthers. 2 

Ces procédés de dosages ne sont pas à l'abri de critiques, bien qu'il soit évident 
qu'on ne peut appliquer aux produits commerciaux les procédés de dosage par 
espèce chimique étant donnée l'impossibilité d'opérer sur de grandes quantités. 
Ainsi, dans tous les procédés colorimétriques, on mesure une somme d’intensités 
colorantes dues à des substances À, B, G, etc., dont 1 gramme de chacune pro- 
duit une coloration différente. On compare à fa coloration-type, donnée par un 
corps T, et on constate, après toutes les Corrections faites, que l'intensité de 
coloration due aux corps À, B, C, est égale à N grammes de T. Comme chacun 
des corps À, Bet C produit sous le même poids des colorations différentes, ce 
n'est pas seulement le poids de À, de B et de C contenus dans l'alcool qui inter- 
vient, mais aussi leur nature propre; le chiffre lu n’est donc, comme toutes les 
mesures globales, qu’un chiffre approximatif qu’il faut savoir interpréter. Cer- 


(1) Communication au Congrès international de Chimie appliquée de Londres. 
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tains chimistes, plutôt désireux dé Fn. parade, peu scientifique, de fe 
puissance des Procédés d'analyses, expriment ces résultats avec un luxe de 


décimales qui évidemment en impose aux non-initiés; il leur serait bien difficile, 


pour ne pas dire impossible, de certifier souvent le chiffre des décigrammes. 
Les alcools supérieurs sont cerlainement le groupe dont le dosage offre le 
plus de difficultés, car , comme l’a justementfaitremarquer M. Boisson, de Cognac, 
ce groupe n'est pas ete el présente des alcools primaires et des alcools 
secondaires qui agissent différemment sur l'acide sulfurique. 
En résumé, les procédés de dosages actuels pour le contrôle des distilleries, 
s'ils sont ce que nous avons de mieux en ce moment pour les analyses des eaux- 
de-vie naturelles, sont certainement insuffisants pour permettre aux chimistes de 


se prononcer avec sécurité dans tous les cas ; etc’est avec juste raison qu'il faut 


tenir le plus grand compte de l’ appréciation des dégustaleurs ayant une compé- 
tence spéciale. 

[I faut encore signaler un autre point faible des méthodes de dosages des 
éléments dunon-alcool, c’est que ces méthodes de mesures ne donnent des 
résultats comparables qu'à la condition d'une absolue identité des modes opé- 


ratoires et des étalons, ce qui est loin d’ être toujours réalisé dans la pratrique 
journalière des laboratoires ; aussi comprénd- on queles praticiens qui ontenvoyé 


à divers laboratoires des échantillons de même produit éprouvent quelquefois 
de grosses déceptionsen constalant la diversité des chiffres quileur sont transmis. 

De même, les limites imposées par les législations pour ces divers éléments, 
comme base d'appréciation soit de leur pureté, soit de leur proscription des codes 
d'alimentation, doivent être assez largespour ne pas faire considérer d'excellents 
produits, souvent-de très haute réputation, comme des produits factices ou 
nuisibles à la santé. C'est ce qui serait arrivé en Belgique à nos meilleurs 
cognacs, si le gouvernement belge avait maintenu ses premières prescriptions 
relatives à la composition des spiritueux. | 

Il résulte donc de là que l’application de limites concernant les éléments ou la 
somme du non-alcool demande une très grande prudence par suite des diffi- 
cultés d'analyse ; mais il y a encore d’autres raisons qui incitent à la défiance: 
c’est la variabilité même du non-alcool aveée la matière première, son état de 
conservation, avec le mode de distillation, avec le fractionnement appliqué aux 
produits de distillation, et aussi avec les conditions et la durée de conservation 
des produits. 4 


À J 
Je ne considérerai ici que les saute de de marc de Bourgogne; l’état de 


conservalion de la matière première, ou marc, influe notablement sur le non- 
alcool ; le marc qui a subi le contact de l'air un peu prolongé présente une pro- 
Lu élevée d’aldéhyde, l'alcool s’oxydant facilement à cause de la porosité du 
marc et de l’action aldéhydifiante des levures que contient en abondance le 
marc fermenté. ë 

Toute atteinte de mycoderma aceti, où ferment du vinaigre, se traduira par 
l'accroissement, d’une part, des acides volatils et, d'autre part, des éthers. Ce 
développement de penicillium sur les parties où l'air a accès augmentera les 
alcools supérieurs. De même, le mode de fractionnement du distillat agit sur le 
non-alcool ; ainsi certains praticiens séparent les produits de tête et de queue 


qu ils Une d'autres les séparent maïs les remettent dans l'alambic, de sorte 


que la richesse de la vinasse, en produits de tête et de queue, augmente avec le 
nombre de chauffes. ë 


. 
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Je n'insisterai pas ici sur le mode de D acc feu nu ou vapeur, mais je 
rapporterai des chiffres recueillis dans une opération effectuée avec un alambic 
ambulant, à feu nu, muni d'un rectificateur rudimentaire, d’un type assez cou- 
rant en Bourgogne, la distillation a été conduite par un ouvrier spécialiste dans 
ce genre de travail, et les deux distillations, dont je vais comparer les pu Ur 
ont été effectuées avec les mêmes fractionnements. 

La matière première était un mélange de marc égrappé, de Pinot rouge fin, 
ayant macéré pendant presque toute la durée de la fermentation dans le moût 
ou le vin rouge, et de marc, non égrappé, de raisins blancs du cépage Aligoté. Ce 
dernier, non fermenté, mélangé en sortant du pressoir au marc cuvé, le tout étant 


_ tassé légèrement dans une cuve en bois ouverte et aspergé d’eau jusqu'à ce 


que le niveau de celle-ci recouvre le marc retenu en place par une claie, la 
fermentation des sucres apportés par le marc de raisin blanc a duré six jours, le 
septième jour l’eau de macération ne renfermant plus de sucres fermentescibles 
a été soutirée et aussitôt distillée et a donné le produit n° 1. 

Le marc, restant dans la cuve, après cet égouttage, a été tassé fortement et 
distillé deux jours après ; il a donné à la distillation le produit n° 2. 

Les chiffres des analyses ont été relevés quelques jours après la distillation. 


» T; 22 0 
ÉLÉMENTS DOSÉS N°1 N°2 
6107 5607 
RICHESSE EN ALCOOL 
DR. CU“ ER A 
(% en volume) par litre | par hect. | par litre | par hect. 


à 6107 à 1000 à 5607 à 100° 


Acidité totale (en acide acétique).| Osri0 | 16sr2 08r20 306r2 

Eléments | Aldéhvdes (en aldéhyde éthylique). 0,10 46 ,7 1,06 187,4 

du Purfurol ee, ee 0,003 0,5 0,009 155 

non- Ethers {en éther acétique)........| 0,43 69,8 1,26 224,8 
alcool. Acools supérieurs (en alcool isobu- 

tylique) PRE... APE 0,75 121,9 1,47 25820 

| Somme du non-alcoo!....... 18383 | 225sr1 38r999 | 7O045r4 


Il est intéressant de comparer ces deux eaux-de-vie naturelles, originaires en 


somme d'un même produit initial, mélange de marc cuvé et de marc non cuvé; 
le n° 1 provenant exclusivement de la distillation de l’eau, de la macération du 
marc à froid, ou piquette; le n° 2, de la distillation du marc lui-même, ou plus 


exactement du liquide renfermé dans le tissu spongieux du marc après la 
macération. - 

Cette comparaison montre que tous les éléments du non-alcool du n° 2 sont 
en proportion plus considérable que les éléments correspondants du n° 1; ce 
sont surtout les aldélydes qui présentent le plus grand écart; ce qui s'explique 
par Poxydation de l'alcool contenu dans le marc solide pendant sa manutention. 
Pour les acides et les alcools supérieurs, la concentration rapportée à l'alcool 
à 100° est environ deux fois plus grande dans le n° 2 que dans le n° 1. 

Le liquide contenu dans les tissus du marc est donc plus riche en non-alcoo!l 
que le liquide de macération. 

Au point de vue organoleptique, ces deux eaux- -de-vie ramenées au même 
degré de concentration étaient absolument différentes, non seulement par les 
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| doses des mêmes constituants, mais encore. 
_imperceptibles dans le n° 1, ce qui établit, 
communiqués à l’eau-de-vie par le marc, : 
tillation. ne 

Cette expérience montre due les variali ons considérables de Vendu 


e certains éléments du bouquet, 
nnent naissance pendant la dis-. 


que peut donner un même produit, suivant le traitement de la matière pre- 
établir des limites précises pour les 


mière, elle montre aussi qu'il est difficile d' 


L'AR 


émeuts du non-alcool de produits dont la conservation et la préparation ont 
une influence aussi grande sur les éléments. du non-alcool. 


6 LL. ONE LA He 


._ Directeur de la station œnologique 
QE: de Bourgogne (Beaune). 


tifs, la première condition indispensable "€ 4 que ces. pellicules ne soient plus 


la présence dans le n° 2 de corps 


vivantes ; il faut qu’elles soient amorties par séparation du pédoncule et écla= 


_ tement; 


2° Du raisin noir ayant été égrappé, chaque grain a été serré entre les doigts 


pour expulser le jus, et l’on a fait ainsi un! lot de pellicules amorties. 


a) Dans 400 centimètres cubes de jus de: sin blanc, l’on a mis en digestion 


15 grammes de ces pellicules. Le jus avait. au début 1.075 de densité; ce n’est : 
que le surlendemain, lorsque la densité e) it tombée à 1.046, que id a intro- 


duit les 75 grammes de pellicules noires. L e jus ne devait contenir à ce moment 
qu'environ 3°,4 d'alcool. On a laissé le tout continuer à fermenter à 26°. 
b) D'autre dan on est allé prendre du vin blanc ordinaire chez le marchand 


de vin, pour macérer 75 grammes, des mêmes pellicules dans 400 centimètres 
cubes de ce vin. d | 


c) Enfin on a dosé l'alcool de ce vin (40°) #4 SO’ libre. L’iode a accusé 48 milli- 


grammes de SO? libre. Dans 400 centimètres. cubes du vin, l'on a rajouté assez 
d'iode pour oxyder S0? libre, et l’on a intrqait 75 grammes de pellicules. 


Au bout d’une heure, « commençait déjà älse colorer légèrement; les pellicules 
de à blanchissaient FA la zone d' insertion des pédoncules, et celles dec aussi. 
Aucune coloration au vin. à, 

Nous avons aussitôt dosé dans ce vin SO? total et nous avons constaté avec in- 
dignation — le mot n’est pas trop fort — pu il y'avait 842 milligrammes de SO? 


total (dont 79% milligrammes de combiné) pi ar litre. Voilà les vins qu'on estexposé k 


à boire, des vins qui en wne heure font blan£hir les pellicules de raisin noir. Je: 


laisse à penser si cela doit mordre les pari de notre estomac. Nous avons aug- 


menté la dose d’iode pour nous M ne plus blanchir la matière colo- 
rante. $ | 


Enfin, nous avons envoyé cherché un à 


que 0 gr. 108 de SO* total. Voici les résult à que nous avons obtenus, par. rap 


‘g 


(1) Voir Revue, n° 829, p, 511. bi 


re vin blanc, et celui-là n'avait plus “ À 
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port à un échantillon de vin rouge #rès peu coloré qui nous a servi de point de 
comparaison, et dont l'intensité de couleur est comptée pour 1 : 


ë «a Ÿ 
Jus de raisin blanc 


en fermentation l ler vin 2° vin 
Nombre d'heures _—m…— 2e vin désulfité désulfité 
de macération Couleur Densité  Etuve à 26° par l'iode par l'iode 
ä-beures: ;.:. 2: 1,2 ve 
RE EN ne. | os 0,826 
3 DIS ANR TR EE 3,6 RU QUEUE NUS 0,95 2,17 
AR TS DNA EN Lu LEP DR 2,6% » “1 
LT ER ENST RER 4,16 1.004,6 » 2,46 » 
(RTS SRE EURE >. MAO 4,54 » &,17 
Ro a NAN 5,32 1.0 4,63 » 
AUS PP ET » 0.998 » D » 


Ce tableau signifie que, pendant les premières 24 heures, la solubilisation de : 
la couleur se fait érois fois plus vite dans le jus peu alcoolique, mais en fermenfa- 
tion active, que dans le vin malgré des 9° et 14° d'alcool. 

Au fur et à mesure que l'essai se prolonge, naturellement les macérations au 
vin fermenté Aattapent à peu près le jte en fermentation, parce qu'il n’a plus 
de couleur à dissoudre. 

La Aero de la fermentation Hiele préalable du jus, inbrddbne par 
M. Sémichon dans son procédé, est donc contre-indiquée, tout. au moins &w 
point de vue couleur. : 

J'ai alors fait quelques essais complémentaires de macération de pellicules 
noires dans des liquides synthétiques, tout en réexpérimentant l’action du jus ef 
du vin fait. Mais pour l'expérience faite avec du jus, j’ai mis une goutte d’anti- 
septique {bichlorure de mercure) pour n’avoir pas de fermentation et ne laisser 
agir que les éléments solubles du jus. Je-m'étais dit, en effet, avant d’instituer 
mes expérimentations, que la solubilisation dans le jus en fermentation devait 
être plus rapide que dans le vin frais , parce que, en fermentation, l'alcool naissant 
doit avoir plus de pouvoir solibibisatc it Palcoo!l db produit. 
Peut-être même s’y ajoute-t-il l’action de CO? naissant. 

J'ai pris tout un lot de pellicules noires préparé comme ci-dessus, e€ j'ai 
pesé uniformément 75 grammes pour chaque essai. Les liquides ont tous été 
_ mesurés à 400 centimètres cubes. Fo 
… Comme liquides, j'ai employé : 1° Le vin blanc n° 2 qui avait 9°; % le jus 
Stérilisé par HgC! pour ne laisser agir que les éléments du jus à l'abri de 
toute fermentation; 3° de l’eau de Seltz stérilisée par HgOP; 4° de l'eau pure 
stérilisée par HeCL : 5° de l’eau stérilisée par de l’eau oxygénée; 6° une solution 
de sucre pur inverti, densité 4.066, stérilisée par HgCl?, le tout à la tempéra- 
ture ambiante. | 

Cette fois, sans fermentalion, le jus a mis bien plus longtemps à se colorer 
que le vin. C’est donc bien la tementa til qui agit pour inverser la situation et 
pour l'emporter sur la puissance de l'alcool du vin. 

L'eau de Seltz est venué après le vin. Puis le jus stérilisé. Enfin l'eau pure. 
Mais ces deux derniers très lents. | 

Quant à l'eau avec eau oxygénée, elle a rapidement décoloré les pellicules 
sans se colorer. J'ai essayé de révéler la couleur au moyen d’un peu de St*, 
mais rien n'est apparu. La couleur n’élait pas latente, elle était détruite. 

J’ai encore fait quelques essais qualitatifs sommaires pour me rendre compte 
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des éléments qui, dans le jus, tabl ete une influence favorable ou retar- 
datrice. L’acide tartrique, et surtout le biartrate de potasse, favorisent et hâtent . 
la solution de la couleur. : 4 
; Dans toutes ces recherches, je n’avais encore considéré que la matière colo- 
rante, mais je me suis bien rendu compte qu'il faudrait instituer des expé- 
riences spéciales pour étudier la dissolution de l’extrait. 

J'ai donc fait avec du jus blanc en fermentation, d'une part, et avec le vin 
blanc n° 2, d'autre part, deux essais compara tifs en forçant la proportion des 
pellicules noires mises en macération. Le vin avait la composition suivante : 


Dengité 4 450 4 8 0 Re 0,994 
AICOOE ENS SC CRAN AS HN RUE 8°85 
SO? libre par litre........ ATEN De... HR 0 gr. 012 
SCOR OLAIEL RS ER APE SSSR 0,108 
Extrait sec, à 100° par litre..... D. Dies 18.06 
Réducteurs par litre (en glucose}:............ 2,28 
Extrait net, sucre déduit....... Re 15,78 
Cendres carbonatées, par litre en. : 1,80 
Matières organiques, par litre. Ÿ AMEN 13,98 
De son côté, le jus blanc avait comme composition (dosages effeclués après 

filtration sur papier): Re 
Densité à 450.:!\:.1ANPASTLe "OS È D) 1,065,5 
Réducteurs par litre (en glucose). D. 145 gr. 67 
Extrait sec 4 100.405 60 AM GO 
Extrait net, sucre déduit… OR...) 23,33 
Cendres carbonatées..... Dr RE DNS 5,32 
Matières organiques............ D 18,01 


Pour me rapprocher un peu des conditions dans lesquelles je fais la macéra- 
tion, j'ai commencé par laisser partir la férmentation de ce jus, et c’est lorsque 
j'étais descendu à 1.048 de densité que les pellicules noires ont été mises en 
macération à raison de 200 centimètres cubes de jus ou de vin blanc pour 


100 grammes de pellicules. À ce moment le jus en fermentation accusait : 


Éxtraitisec: "cs para es D... 2, NO 
Réducteurs (en glucose)........ D. RASE 108,7 
Extrait net, sucre déduit. .....: |: ieRee 23,3 
# tite 
ce qui confirmait l'analyse précédente. D'après le sucre disparu il devait y 
avoir 2°,1 à 2°,2 d'alcool seulement. à ' 


Il fut visible de voir à nouveau qu’au bout d'une heure le jus de fermentation 
commençait à bien se colorer, tandis quelle vin blanc n'avait pas encore bougé. 
Le lendemain matin, au bout de 21 heures de digestion, la macération au vin 
était presque aussi colorée que celle au jus, parce que les deux colorations étaient 
déjà presque complètes. Voici l'analyse comparative des deux Page au boul 
de 21 heures : 


À: Jus 
” en fermentation Vin blanc 
Densité pi MAR AM TES M 1. 017,2 1.022 
Extrait A MOMPMEUT UE LUS RAR F., 63. » 66 » : 
Glucose {rédugtaurs).:t.... 01462 Mes, 35,78 47,83 
Non-sucre par différence. ........ 27,22 18,17 
— antérieur... 526008 RS 23,33 15,78 


Gain en non-sucre ou extrait... 3,89 2,39 
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Il y a un retard sensible du vin sur le jus en fermentation. 
Le lendemain, au bout de 41 heures de contacl, les dosages ont été recom- 
mencés et ont donné les résultats suivants : 


Jus 
en fermentation Vin blanc 


DARSRE ANR RE NTR) &. . FETES c4.:001 1,025 
Extrait à 4000................. AR. _28,8 75,9 
Glucose :(réducteurs).:.........202. 1,26 06,24 
Non-sucre par différence....,........ 7,54 19,66 
é _ DURE EN... Ce 23,33 15,18 
Gain en non-sucre......:.... .. Es. 4,21 3,88 
Cendres-carbonatées=".. ... ar TS 4,80 
Cendrésimitales "225... ... AN 5:92 1,80 
Gain'en cendres Le ie...... 2 En 1,68 den 
Matières organiques. .......... ie SR 20,54 14,86 
_ IHMAIES. 22. .... Te 18.01 13,98 
Gain en matières organiques......... 25e 0,88 


De ces analyses il résulte une première constatation, c’est que les pellicules 
que nous avons employées étaient relativement plus riches en sucre que les 
liquides de macéralion et que dans le vin la fermentation ne s’est pas déclarée 
à cause du pouvoir antiseptique de l'alcool. 

Le gain en extrait net (ou non-alcool) a continué à être plus élevé par le jus 
que par le vin (4,21 aulieu de 3,88), mais l'écart de la veille à été un peu 
rattrapé, car il y avait 4,89 pour 2,39. Cela prouve que la solubilité, que la fa- 
cilité de dissolution est plus grande par le jus fermentant que par le jus fer- 
menté. à 

D'autre part, le dosage des cendres est très instructif. On sait que les pelli- 
cules sont plus riches en cendres que lejus. Le vin paraît avoir eu un pouvoir 
dissolvant sensiblement supérieur à celui du jus pour ces matières salines. 
(3 grammes au lieu de 1,68), de telle sorte que, par réciproque, le vin a dissous 
beaucoup moins de matières organiques que le jus (Ogr.88 seulement au lieu de 
2,53, soit à peu près leliers).Or,a priori, ilsemble bien permis de dire que les 
substances anthogènes doivent se trouver parmi les matières organiques, et non 
parmi les sels solubles. ? A6 
._ Je ne veux pas tirer de ces résultats des conclusions qu'ils ne peuvent com- 
porter; je sais très bien qu'il y a matières organiques et matières organiques, 
comme il y a fagot etfagot. Au point de vue sève et bouquet, le problèmene sera 
résolu que le jour où, sur un nombre suffisant de cépages, on aura fait compara- 
tivement, dans des condilions aussi semblables que possible, de nombreux 
essais de macération comparée par les macérations Sémichon et Barbet. Mais, 
jusqu'à ce jour, M: Sémichon n’est nullement aulorisé à proclamer « priori, comme 
il l'a fait, que sa modification de mon procédé est un perfectionnement, et que le 
résultat est plus parfait, puisque les essais auxquels je viens de me livrer don- 
nent, au contraire, de grandes probabilités en faveur de ma manière de faire. 
Pour la couleur tout au moins, c'est déjà une certitude, et pour toutes les ma- 
tières extractives il y a plus d'activité de solubilisation. 

En même temps, mon procédé est plus simple, et l’on sait à quel point les vi- 
ticulteurs s’effraient de la moindre complication, surlout de celles qui les obli- : 
gent à faire travailler leur intelligence. 

Mais, dira M. Sémichon, vous faites la fermentation en même temps que la 


# 


tion et vous  obliez les trois propositions } par coutiee Lite EE 
mon exposé préalable (premier article) : Es : 

« La macération nuit à la fermentation. La chaleur de la fermentation nuit à à 
la macération. La fermentation et la macération simultanées atténuent ou dé- 
truisent les sèves et les bouquets de fruit qui donnent aux vins leur caractère 
personnel et leur principale valeur. » fu 

A cela je réponds que ces trois pr opositions ne sont vraies et démontrées que. 
pour les cas : où les fermentations sont faites à trop haute température ; où l’on ” 
n'est pas maitre d’immerger totalement Le chapeau ; où l’on ne peut répartir 
régulièrement dans la masse les sulfites SE ni les bonnes levures 
pures, etc. À : 

Il ne Fat pas généraliser les trois propositions de M. Sémichon aux cas autres 
que ceux-ci, d’après le principe de logique ui régit les syllogismes. mi pus Fe 
premissæ conclusio non vuli. À 


raisonnement. ‘à | 

La seule chose vraie à dire, c’est que celle concomitance de Ja macération et 
de la fermentation ne produil un vin irréprochable, avec le maximum de sève et 
de bouquet, que si l’on se met à l'abri déll'influence du chapeau, d’une haute 
température, etc. Or, qu’ai-je recherché et ob tenu par l'organisation dela macéra- 

tion telle que je l'ai décrite? Je l'ai dit à af age 43 de ma brochure, Les Muieries : 

_ «Il (le procédé de macération) assure l’ égalité de température fermentation 
(en effet il y a un RER au fond de châque macérateur et il y a circulation 
régulière du jus à travers les pellicules), 1 por effet sur le vin des races de 
levure pure (voir cette démonstration page 42), et d’une aération modérée «et . 
automatique des ïus pendant la transformätion du sucre (à chaque passage du 
jus d’un macérateur au suivant), il supprime les inconvénients du chapeau (en 
effet la claie supérieure maintient [es pellicules noyées), etc. | 

« Dans de pareilles conditions, il n'y a plus aucune ei à faire à la simul- 
tanéité de la macération et de la fermentation. e | 

«Je viens de faire expérimenter cette mé hode à la cave coopérative de Bainpas, 
qui à simultanément continué sa vinifict ion ordinaire. Il va falloir attendre 
quelques semainñes que les vins soient bien dépouillés pour faire la comparaison 
des qualités; mais il serait bien surprenant que les résultats ne fussent pas 
probants, car la température s'est toujours maintenue de 23° à 25°; la fermentation 
a été provoquée par de la levure pure de! F womanée-Conii, et l’on n’a à aucun | 
moment perçu d'odeur sulfhydrique; tant is que... Mais attendons les dégus- 
tations. D 

« Dieu me garde de dire que le procédé de M. Sémichon soit inbsphble de 
fournir, lui aussi, des résultats satisfaisants, comme qualité; je suis convaincu 
que si M. Sémichon, malgré la complicatiot qu ñl a surajoutée, trouve des witi- 
culteurs qui aient le vouloir et l’énergie de le pratiquer correctement, ilsen 
seront satisfaits. Les principes sont identiques aux miens, ils doivent aboutirà 
des résultats analogues; mais je dis — entlaissant au second plan les questions | 
de propriété industrielle qui n’ont pas besoin d'être discutées ici — que le 
« perfectionnement » de M. Sémichon | mon avis un perfectionnement à 
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rebours. Non, le vin fait n ‘apportera pas une amélioration à mon genre de macé- 
ration-fermentation et j'y vois un grave inconvénient pralique, c’est qu'il 
faudra au début 4 jours, et peut-être 5, pour que le vin blanc se fermente 
à fond dans la batterie D de fermentation continue, si l’on fait de Ia fermentation 
à 25°. Il faut ensuite 4 jours pour mettre en ordre normal de marche la 
batterie de 8 macérateurs B. Alors voilà la période des vendanges entamée de 


8 à 9 jours avant que le travail ne soit réglé! N'est-ce pas un défaut des plus 


graves alors que la durée des vendanges est de 20 à 25 jours ? » 

Telles sontles objections parlesquelles j je réponds aux critiques de M.Sémichon, 
et l’on me rendra la justice que je suis resté strictement sur le terrain scienti- 
fique et technique. 

Je termine cette démonstration, un peu plus longue que je n’aurais voulu, en 
disant : il y a encore mieux que tout cela pour transformer les anciens procédés 
de vinification, il y a la vinerie. Pendant les vendanges, le viticulteur à trop de 
préoccupations; il doit surveiller ses vendangeurs et ses vignes, il ne lui reste 
pas le loisir de faire une fermentation savante, à moins de conditions exception- 
nelles. Ne laissons aux vignerons que la sulfitation, opération relativement facile 


à conduire à bien; et réservons notre technologie de la vinification pure et 


rationnelle à des gens outillés pour la réaliser toute l'année dans des conditions 
irréprochables. Voilà la vérité, voilà la réforme désirable, elle sera aussi grosse 
dans ses conséquences commerciales que féconde dans ses résultats pour l’amé- 
lioration et la conservation de tous nos Vins, du haut en bas de l'échelle, depuis 

les plus vulgaires jusqu'aux plus aristocratiques. 
TS LEA E. BARBET. 
NUL ROC AMAR Va NLANAMeUTonnenn 


LES PROPRIÉTÉS CALORIFIQUES DES SOLS 
Les propriétés calorifiques des sols a très intéressantes à connaitre ae 


qu'elles nous donnent l'explication d'un nombre considérable de faits observés 
dans la pratique: elles sont de plus très utiles parce qu’elles nous fournissent un 


- grand nombre d'indications sur l’utilisation de ces sols. 


Nous savons en effet que les phénomènes de germination, de végétation, d 
fermentation sont en relation étroite avee la température ; des varations de 


_cetté température dépendra la précocité ou la tardivité des sols ; de l'aptitude à 


l'échauffement dépendra l'aptitude à porter telle ou telle culture - L époque des 
semis, l'époque de la moisson n’en seront pas indépendantes. : ne 
Plusieurs causes tendent à élever cette température dans la terre, d'autres au 
contraire tendent à l’abaisser : l'importance relative de ces divers facteurs n’est 
pas la même suivant la nature du sol, d'où Futilité de leur étude séparée. Quelles 
sont tout d’abord les causes d'échauffement : la plus importante est l absorption 
des radiations calorifiques envoyées par le soleil: les pluies chaudes du prin- 
temps, la condensation de l'eau sur le sol‘apportent égalemeut de la chaleur ; 


les couches inférieures à température plus élevée peuvent céder également à la 
_ partie superficielle de l'énergie calorifique par conduction : enfin les réactions 


microbiennes du sol, notamment les décompositions de matière (TEA 


contribuent largement à à échauffer le sobs 


| EE gains sont RENE en parie par des pertes ide au rayonnement 
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obscur dans l’espace: de la chaleur passe également dans les couches profondes 
par conductibilité : enfin une des causes les plus importantes de refroidisse- 
ment est due à l’évaporation de l’eau des couches nprhcielles, refroidissement 
qui peut être considérable. de 

Nous pouvons cependant, dans une certaine mesure, empêcher le rayonnement 
en disposant sur le sol des écrans de verre (chassis, Se ces écrans se laissent 
traverser par les rayons calorifiques lumineux mais arrêtent les radiations obs- 
cures émises par le sol, ce qui permet alors d’emmagasiner la chaleur, La vapeui 
d’eau, les nuages Aer À jouer le même rôle, ce qui explique que les cultures 
au printemps peuvent être préservées d'une Pise par un brouillard. 

D'autre part, l'expérience montre que la couleur du sol a une grosse influence: 
plus une terre est foncée, plus elle absorbe de chaleur ; par contre le rayonne- 
ment ne dépend pas de cetle couleur {tout : au moins dans le cas,qui nous occupe): 
d’où il résulte que les sols foncés emmagasineront plus de chaleurs que les sols 

clairs ; l'expérience a parfaitement justifié ces déductions théoriques. 

La facilite avec laquelle s'échauffe un sol dépend également de sa chaleur 
spécifique (rappelons que l’on désigne sousle nom de chaleur spécifique d'une 
substance la quantité de chaleur qu'il faut fournir à l'unité de masse de cette 
substance pour élever sa température de. 4 dans les conditions ordinaires de 
température). Suivant les cas cette chaleur spécifique peut varier dans des 
limites très étendues : les sols sablonneux s'échauffent bien plus facilement que 
les sols riches en humus {les autres conditions restant identiques), mais le 
phénomène se complique par la présence de l'eau dont la chaleur spécifique est 
très élevée : de plus une partie de la chaleur recue est employée à vaporiser de 
l’eau d’où deux causes qui s'opposent à l’é éhauffement ; mais par contre ces sols 
se refroidissent plus lentement à l automng, la = PNR s’y poursuit par consé- 
quent plus longtemps. H 

Le présence de l’eau est une cause. perturbatrice sur laquelle ïl n’est pas 
inutile d'insister. Un sol retenant l’eau, comme nous l'avons dit,s’échauffe diffici- 
lement; de plus il est impossible d’y exéclier de bonne heure 1e travaux cultu- 
raux, ce seront donc des sols tardifs; dans ces terrains, les drainages rendront de 
grands services et permettront à la terre d' absorber Gus: efficacement les radia- 
tions solaires. L'influence de l'humidité. nous donne encore l'explication de 
quelques phénomènes bien connus des. praticiens. En effet, au début de la 
saison on pratique des labours destinés à ameublir la surface du sol; il en 
résulte tout d'abord que l'eau du sous-sol ne peut plus monter dans les couches 
superficielles et s’y évaporer, la réserve d' eau ne sera pas diminuée ; de plus 
ces couches superficielles se sèchent, par suite s’échauffent mieux et s’aèrent, les 
fermentations peuvent s y produire et mettre à la disposition des plantes des 
matières nutritives à l’état voulu pour leur assimilation. On recommande en 
outre de ne pas effectuer de labours à l’époque où les gelées sont à craindre, il 
nousest très facile maintenant de comprendre pourquoi : par ces labours on 
ameublit la surface du sol, on augmente par conséquent la surface de contact du 
sol et de l'air, d'où évaporation active de Peau et refroidissement du sol : si la 
température de l'air devient basse, le sol ne peut rayonner de la chaleur et proté- 
ger les jeunes plantes. 3 

Dernièrement MM. Müntz et Gaudechon () ont contribué à augmenter nos 
connaissances sur les propriétés thermiques des sols en appliquant à la terre 


(1) Compte Rendu, 9 août 1909. 
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certaines données relatives à la propriété que possèdent cerlains corps pulvéru- 
lents secs quand on les humecte d’eau. Ils ont tout d'abord constaté que toutes 
les terres sèches dégagent de la chaleur quand on les met au contact de l'eau: 
cette quantité de chaleur est d'autant plus élevée que la terre conlient plus 
d'argile; elle est loin d'être négligeable : pour une terre sableuse, ils ont constaté 
le dégagement de 0,9 calorie par kilogramme et pour une terre riche en argile 
6,6 calories (les résultats sont exprimés en grandes calories, la grande calorie 
est la quantité de chaleur qu'il faut fournir à un kilogramme d’eau pour élever sa 
température de 1 degré aux environs de 15 degrés). 

Ces auteurs ont vérifié de plus que, parmi tous les éléments qui composent la 
terre, l'argile donne un grand échauffement, lequel est d'autant plus considérable 
que les particules. sont plus tenues (ces résultats ont élé vérifiés par des examens 
microscopiques). 

Dans la terre, les matières humiques D cut avec l’eau la plus grande quan- 
tité de chaleur, laquelle a été dans certains cas de 95 calories par kilogramme: la 
fecule de pomme de terre, la sciure de bois ont donné des résultats comparables. 

En présence de ces résultats, la question suivante se posait: y a-t-il une relation 
entre l'hygroscopicité d'une terre, c'est-à-dire la facullé qu'elle possède de rele- 
nir l’eau, et la quantité de chaleur dégagée en présence de l’eau. D’après les 
études de MM. Müntz et Gaudechon, il y a bien une relation, mais il n'y a pas 
proportionnalité : les chiffres obtenus eroissent dans le même sens, mais non 
régulièrement, sauf pour le cas de la tourbe. 

Ces auteurs se sont demandé si l’on pouvait tirer de ces données une méthode 
d'étude des terres et concluent par la négative des terres de. constitution 
différente donnant des dégagements de chaleur analogues. Cependant ces faits 
nous donnent l'explication d'observalions pratiques. Lorsque le sol à subi 
l'action du soleil, s’il survient une pluie ou un arrosage, on constate souvent 
que les plantes se fanent, il suffit de se reporter aux résullats précédents pour 
connaitre la cause de ce phénomène que MM. Müntz et Gaudechon ont repro- 
duit expérimentalement. 

L’explication scientifique des faits rapportés plus haut a élé de plus donnée 
par ces savants : nous sommes en présence d’un fait d'hydratation, c'est-à-dire 
fixation d’eau, car ils ont pu déshydrater de l'alcool en le mettant en contact 
avec de l'argile, de l'humus ou de l'amidon sec. 

me M. CERCELET. 
EE. HR ARSRNN SSSR EE 


LA VITICULTURE AU PÉROU 


Vignoble d'Ica. — La partie de la vallée d’Ica qui nous intéresse s'étend sur 
une longueur de 80 kilomètres entre Huamani et Ocucaje. Dans sa partie la plus 
étroite, elle a 2 kilomètres de largeur. Dans sa partie la plus large, elle atteint 
16 kilomètres. La surface cultivée est évaluée à 6.000 fanegadas environ ainsi 
répartis : 4.000 fanegadas en vigne, 5.000 fanegadas en coton, luzerne, jardin. 
Beaucoup de terrains, sans être cultivés, sont recouverts de plantes sylvestres 
dont la plus importante est l’Algarrobo (Prosopopis dulcis). Les gousses d’Algar- 
robo constituent une nourriture précieuse pour le cheval, le mulet et l'âne. La 


. (1) Voir Revue, nos 820, 827, 828 et 829, p. 262, 458, 484 et 516. 
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vallée d'Ica est flarersée par le : rio a lca q 
de Castrovireyna. 


- Cmrmar. — Le climat esl tempéré. En été la température maxima. ne dépasse 
pas 31° centigrades et la température minima ne descend pas au-dessous de 16°. 
En hiver, la température du jour atteint 25° pour s’abaisser à + 7° pendant la 
nuit, tops rarement à + 4° ou + 5°. Il n'y pleut j jamais; exceptionnellement, cer- 
ns années, pendant l'été, il tombe quelques pluies assez fortes, mais de très 
courte durée. L'hiver est caractérisé par les « neblinas » de la côte. 
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Terrains. — Le sol de la vallée d’Ica est* \ peu près uniforme comme consti- 
tution physique. Il est formé principalement par des alluvions sablonneuses. 
Les couches de sable alternent avec des couches d'argile d'épaisseur variable. 
On remarque la richesse de ces sols en potasse et en acide phosphorique, leur 


pauvreté en azote et surtout en calcaire. # 


ERRIGATIONS. — Les eaux du rio d'Ica son Mines peu importantes. Leur distri- 
_ bution n'offre rien de particulier; elle est irrégulière. Chaque section de terrain 

possède une « acequia » ou « cauce princil al», c'est-à-dire un canal principal 
avec sa prise sur le rio. De ces canaux naïssent des canaux secondaires. Les 
æcequias principales et les acequias sec daires de tête sont privilégiées à 
l'exclusion des suivantes qui n'ont de Es - lorsque la quantité qui arrive 
est supérieure à celle que peuvent prendre les canaux de tête. Les crues étant 
de très courte durée, on est obligé d' emmagasiner l'eau dans le sous-sol. 
Dans ce but, le terrain est divisé en parcellés de 4.000 mètres à 2.000 mètres de 
superficie ho on de bords de 0 m. 60 à 0m. 80 de hauteur. On forme ainsi de 
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A les « pozas », qui sont remplies complètement d'eau. C'est done | 
la méthode par submersion qui est employée. On profite de ce moment pour 
faire les semis. | î | 

POPULATION AGRICOLE. — La vallée d’Ica est favorisée pour la main-d'œuvre ; 
néanmoins, à certaines époques de l’année, le manque de bras se fait sentir. 
Pour remédier à cet inconvénient, le Eopoétaire loue une partie de son sol à 
des « arrendatarios » qui fournissent à l’hacienda trois jours de travail par 
semaine pour chaque fanegada qu ‘ils ont louée. On use aussi d'un système 
analogue à notre métayage, le système des « partidarios » où « yanoconas ». Au 
temps des vendanges, les « serranos » descendent des montagnes. 


INSTRUMENTS ET MACHINES AGRICOLES. — L'instrument le plus communément 
usité est la bêche américaine en acier, La eharrue la plus répandue est l'antique 
charrue du pays, constituée par une pièce de bois sans versoir, qui porte à son 


extrémité une pointe de fer. Cet instrument est semblable à l’ancien araire 


andalou. Actuellement pénètrent peu à peu les charrues modernes des États Unis. 


ENGrais. — L'emploi des engrais esti inconnu dans la vallée, et, fait très 
curieux, le port de Pisco est en face des îles à guano de Chincha { (trois heures en 
mauvais voilier). La fertilisation du sol est obtenue par le limon des eaux qui 
en déposent une couche dont l'épaisseur, certaines années, est supérieure à 
4 centimètres. Le limon n'apporte que des traces d'azote. 


CULTURE DE LA VIGNE. — On réserve pour la vigne lesterres les plus argileuses, 


les plus fertiles et celles qui cs | de longtemps l'humidité (fig. 98). Les 


variétés de vignes culti= 
vées sont assez nom- 
breuses, Raïisins rouges: 
Quebranta negra (peu co- 
lorée), Quebranta blanea 
(moins colorée que la 
précédente), Negra cor- 
riente, Moscatel, Moyar. 
Raisins blancs : Albilla, 
Italia. Raisin rose : Uva 
rosada. On trouve d’au- 
tres variétés en petit 
nombre et enfin des vi- 
gnes européennes d'intro- 
duction récente : Pinot, Cabernet, Merlot, Malbec, Verdot, Sémillon, Sauvignon, 
Aramon, Alicante-Bouschet, Teinturier, Grand-Noir de la Calmette, Folle blan- 
che, etc... La plus productive des variétés anciennes est la Quebranta. L’Italia, 
qui donne un bon rendement, reste peu de temps vigoureuse. 


Fig. 98, — Vigne de l'Hacienda « Ocucage ». 


FORMATION DU VIGNOBLE. — Étant donné le manque absolu d’eau dans une 


grande partie de la vallée, au moment de la taille, en septembre, les jeunes plan- 


tations s'effectuent généralement en avrilet mai. Les propriétaires qui possèdent 


-des terrains naturellement humides ou qui ont un peu d’eau font des pépinières. 


Les jeunes racinés sont mis en place un peu plus tôt que les boutures, au mois 


… de mars ou avril. Les terrains destinés à être plantés sont préalablement 


défrichés, nivelés et préparés pour l'irrigation. On élève les bords limitant les 
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pozas, puis on arrose abondamment eton ttere deux fois en croisant les labours. x 
Le sol est ameubli à une profondeur de 0 m:. 12 à 0 m. 15. La plantation s'établit 


° à2 m. 40 en carré, dans des trous de 0 m. 10 de côté et de O m. 80 de profondeur. 
On place ne ent deux boutures où deux racinés dans chaque trou. Les 
jeunes plants doivent attendre l’année suivante pour recevoir l’eau, en février et 
en avril; on pratique alors deux ou trois arrosages successifs suivis d’un travail 
à la Hôche. Les trois premières années, ils ne sont pas taillés, on les soutient 
seulement à l’aidede «criaderos », hote formés par des branches d'arbre (fig.99). 
À partir de la troisième année les vignes sont taillées et conduites en « para 
redonda»,«senefas » ou «galeras ».Les « paras redondas » sont de grandes souches 
D die qui se soutiennent quelquefois seules, mais qui le plus souvent 
sont maintenues par des piquets fourchus « horcones » d’algarrobo. Les « galeras » 
sont des lignes continues de branches de saule reposant sur les horcones et 

: soutenant une ran- 
gée entière de ceps. 


tuellement orientées 


Autour des pozas, on 
établit des treilles 
ou « barbacobas ». 
Il ne faut pas moins 
de 4.000 francs à 
4.500 francs de bois 
par fanegada de 
vigne. 


TRAVAUX DE CUL- 
TURE. — Dès que l’eau 


arrosage qu'on fait 
suivre  immédiate- 
" ment d'un second ; 
Fig, 99. — Cépago albilla. à. aussitôt l'herbe se 


CÉRCARER ;: quand 


elle atteint O0 m.15 à O0 m.20, on effectue la «yullusca», c'est-à-dire qu’on la coupe 
à 5 centimètres de profondeur. Les mottes sontretournées et les herbes pourrissent 
sur le sol aux arrosages suivants. Le troisième arrosage se donne en mars, après 
la vendange. Lorsque la yullusca n’a pas été pratiquée, l'herbe croît et atteint 
son complet développement; on procède alors à la « raspa » au mois d'avril ou 
de mai. On transporte les herbes coupées. sur les allées de la vigne où on les 
brûle. Elles sont quelquefois utilisées comme fourrage. Le véritable labour est 
le « tajeo » qui se fait, après Ja raspa, avec la bêche, et qui consiste à ameublir 
le sol à0 m. 45 ou 0 m. 20 de profondeur. Après le tajeo, on remplace les supports 
en mauvais état, on relève les pieds tombés et on les attache, « empale », avec 
des pailles de joncs. La taille s'effectue du 1e août à la fin SMS DES On ne suit 
aucune règle. Elle est pratiquée par des ouvriers inexpérimentés et ignorants, 
aussi les vignes faiblissent-elles rapidement. Peu de temps avant les arrosages, 
quand le raisin va commencer à mürir, on fait un écimage, le « despunte ». 


Ces lignes sont habi- 


de l'Est à l'Ouest. 


arrive, on donne un 
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MaLaDies. — C'est dans la vallée d’Ica que nous avons trouvé pour la première 
fois l’Anguillule des racines, qui produit des dégâts assez considérables. Il y a très 
peu de Cladosporium et d’Oïdium. Cette dernière maladie se développe parfois 
avec quelque intensité sur l'Italia et principalement sur les vignes récemment 
importées d'Europe. On trouve aussi de l’Érinose. Les attaques des insectes, en 
particulier des guêpes et des grillons, sont quelquefois assez fortes pour préoc- 
cuper les viticulteurs. Nous n’avons jamais rencontré le Phylloxera, bien qu'il y 
ait été introduit en 1896 avec des cépages de même provenance que les cépages 
importés à Chincha. Ce fait nous parait explicable par la teneur du terrain en 
sable siliceux, l'humidité souvent considérable du sous-sol et les arrosages par 


submersion. 


\ 
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Le Congrès de Villefranche (F. ne SaINT-CHARBES). — Les raisins de table à l’Exposition de la 
Société nationale d’horticulture, au Cours-la-Reine (J.-M. Buisson). — Exportation des vins 
français en Allemagne : Formalités exigées. — La vignette. — Informations : Le nouveau 
président de la Chambre de Commerce de Paris (RAYMOND BRUNET); Arrêté agréant le labora- 
toire municipal de Nice pour l’analyse des échantillons prélevés par application de la loi du 
1er août 1905 ; Concours pour la nomination à l'emploi de Directeur de la Station agronomique 
de la Somme : Cours et exercices pratiques d'œnologie ; Ecole coloniale d'agriculture de 
Tunis. — Nécrologie: PIERRE FAURE ; ERNEST DOUCHEMENT. 


; io 
Le Congrès de Villefranche. — Le quatrième Congrès des associations 
de défense viticole de la Bourgogne s’est tenu à Villefranche, le Dimanche 
7 novembre. Après les grandes manifestations de Lyon et Mâcon (1904), de 
Chälon (1907), de Dijon (1908), la réunion de Villefranche a montré que les 
viticulteurs prenant de plus en plus conscience, à la fois de leurs intérêts véri- 
tables et de la méthode pratique de réalisation de leurs vœux, se sont engagés 
dans la voie des progrès mesurés et des réformes accessibles. « Gouverner, 
disait M. de Talleyrand, c’est transiger. » Sans doute, on a pu noter, au 
Congrès de Villefranche, quelques matières, quelques vœux, quelques discus- 
sions même, qui ont pu, en quelque mesure, excéder la Due très contingente 
des Dubrees immédiates. Mais, d’abord, aucune de ces matières, aucun de 
ces vœux, n a présenté ce re de rigueur théorique, reproché ion 
dans de précédentes assemblées, aux viticulteurs. Ensuite, il faut tenir compte 
de la composition de l'assemblée. Ce n’est point une académie de professeurs, 
ou un cénacle fermé d’économistes et de lettrés. C’est une réunion de délégués 
de syndicats de vignerons, de petits propriétaires, élus directement par leurs 
collègues, sous l'influence très prochaine des abus qu'ils ont pu constater, des 
duretés de la vie agricole, des mécomptes de la culture de la vigne. Il est même 
tout à fait remarquable que de telles réunions, ainsi composées, gardent la 
parfaite atlitude que nous admirions hier encore. Comme l'éducation de ces 
délégués s’est vite perfectionnée ! D'année en année, ces vignerons, ces ouvriers 
de la vigne, brusquement amenés à discuter et à voter des idées complexes el 
délicates, se révèlent plus aptes à juger et à comprendre. Sans doute, çà et là, 
et surtout à la fin de la longue séance, quand l'esprit s’échauffe, que la Pb 


d’une attention prolongée se fait sentir, sans doute des décisions sont émises 


qui peuvent être critiquées. Mais ces vœux sont destinés à être repris, rééludiés 
par les Fédérations : c’est le programme exprimé des futurs congrès. Et ne 


faut-il pas qu'il en soit ainsi? Ces vœux, ces ralisres- ces “discussions révèlent 
d’une façon plus intime l’état d'esprit de cette démocratie que nous appelons à 
nos Congrès. Nous voulons savoir ce que pensent les ouvriers de la vigne, et ce 
sont leurs aspirations qui seules peuvent servir de base à nos études dans le 
domaine économique et à nos décisions, aux réformes utiles, dans ce domaine 
législatif. | où 

M. J. Jornay, l'éminent conseiller général du Rhône, maire Fa Villié-Morgere, 
présidait le Congrès. Ilétait entouré des élus de la Confédération de Bourgogne, 
MM. Javot, Rougé, Chanut, J. Chatillon, F. de Saint-Charles, Blaac, Sylvestre. 
Beauregard et d’un certain nombre de sém ateurs et de députés: MM. Vermorel, 
_Bender, Camuset, Cornet, Bonnevay. Quinze à seize cents auditeurs Sema 
la belle salle du théâtre de la ville, mise à la disposition du Congrès par la muni- 

cipalité de Villefranche... Je 

Dans son excellente allocution d'ouverture, M. Jornay, sonne iaut la bienvenue 
aux congressistes, a très heureusement rappelé les progrès déjà réalisés et les 
raisons APRDÉRCE une atténuation de la crise que traverse la viticulture : ila 
montré qu'un certain relèvement des prix. pouvait déjà être constaté. M. Robin, 
. secrétaire général de la Confédération, a présenté le compte rendu annuel, et le 
dévoué trésorier, M. Boillot, maire d’ rs fait connaître la situation finamolere 
qui est très FACE ; 1 

Le Congrès a immédiatement abordé D ussion des rapports. 

M. Dubois, président de la Fédération de Chagny, a étudié les tarifs appliqués 
sur le réseau Paris-Lyon-Méditerranée au transport des vins. [Il a demandé des 
modifications aussi utiles que pratiques aux barèmes en vigueur ; les nouveaux 
tarifs seraient basés sur la distinction des vins transportés en vins ordinaires et 
vins supérieurs. Le tarif de faveur appliqué à Bercy serait appliqué pour toutes 
les destinations, et le tarif d'exportation serait remanié. 

Le Congrès vote les conclusions du rapport de M. Dubois et done pouvoir au 
Conseil d'administration pour négocier les modifications aux tarifs. | ‘ 

M. Beauregard, vice-président de l'Union. Beaujolaise, examine la question des 
vendanges fraîches. [1 indique les chiffres inconnus des vendanges expédiées dans 
certaines localités voisines de Lyon. Il de ï ande que les vendanges fraîches cir- 
culant, même dans l'arrondissement de récolte, par quantités supérieures 
à 50 Die soient accompagnées d'une pièce de régie pour les suivre jus- 
qu’à leur emploi, et acquittent un droit de 1 franc par 100 kilogrammes. La décla- 
ration de ces vendanges devra en outre ètre faite à la mairie du domicile du des- 
tinataire. 

M. Bender, député du Rhône, donne Mure du projet de loi qu'il a déposé 
dans le même but. M. F. de Saint-Charlel fait connaître les résultats du défaut 
de déclaration des acheteurs de ces vendanges fraiches et demande que l'Admi- 
nistration ouvre une enquêle sur ce point. ® 

Les conclusions du rapport de M. Beauregard, ainsi que l'enquête, sont votées 1 
par le Congrès. do | 

L'Assemblée entame, dans la séance duoir, la question de l’authentification 
des vins de crus. A cette question se rattachent celles de la délimitation et de la 
« Vignette ». Un vif débat s'engage entre MM. Sumonet, Bourchanin et Boillot, 
d'une part, et, d’autre part, M. Dubois. Le projet de vignette est rejeté à une 
énorme majorité, qui se prononce énergiquement contre tout impôt nouveau, 
venant gêner encore la circulation des vins. Le principe de la délimitation est 
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accepté. Le Congrès vote enfin les conclfsions du rapport de M. Dubois, qui 
propose l’adjonction, dans l’acquit, de l'indication de l'origine du produit et le 


contrôle des sorties chez le négociant de ce même produit. 

M.J. Chatillon, président de l’Union Beaujolaise, présente au Congrès le rap- 
port général sur les vœux antérieurement émis et auxquels satisfaction n’a pas 
été donnée. 

Ces vœux sont nombreux. Le Congrès te rectifie sans discussion. Mais sou- 
dain, sur le vœu relatif au sucrage, de vifs incidents se produisent. On peut 


craindre, un moment, qu'une scission ne seproduise entre les Bourguignons etles 


Beaujolais, à propos di relèvement de la taxe, relèvement demandé par le rap- 
porteur. Fivalement, le vœu tendant au bertent du droit est voté, ainsi que 
les mesures tendant à amener la suite, la surveillance des sucres. - 

A la suite deces scan et prolongées, divers vœux sontémis, 
qui seront étudiés pour lesprochaines réunions. 

L'assemblée décide enfin que le prochain Congrès aura lieu à Mâcon, et le 
suivant à Beaune. — F. DE SAINT-CHARLES. 


Les raisins de table à l'Exposition de la Société nationale 
d'Horticulture, au Cours-la-Reine. — L'impression qui se dégage de la 
visite de l'Exposition est la supériorité des raisins de serre et la médiocrité des: 
raisins de culture de plein air. Si la série de mauvaises années continue, la 


_ culture des raisins de plein air de la région parisienne, et notamment celle du 


Chasselus doré, sera gravement compromise. - 

Les ae maladies de la vigne avaient déjà paralysé la culture abritée ; 
depuis trois ans ce sont leschangements brusques de température, l'excès d’ re 
midité et le froid qui achèvent de ruiner celte très intéressante branche de Ja 
culture fruitière. Malgré le ciselage, les grappes sont irrégulières et les rafles 
en partie atteintes rendent la conservation en chambre très difficile. 

Cependant, quelques lots de Chasselas doré de plein air méritent d’être signalés, 
ce sont ceux de MM. Et. Salomon et fils, de Thomery, de M.Hamel-Pigache et de 
M. Jules Masle, de Maraumont, de M. Balus auraisin ensaché, de M. Tessier, aux 
énormes grains, et du Sarier des vitic de Thomery. 

Les lots de raisins de serre sont fort remarquables ; toutes les forceries ont 
tenu à y figurer. MM. Salomon et fils, toujours hors ligne avec des grappes plus 
grosses que précédemment ; M. Whir qui, avec son fameux Chasselas Napoléon, 
présentait du Chasselas doré de serre tout à fait remarquable ; MM. Cordonnier et 
fils, de Bailleul, aux superbes variétés de raisins de commerce, dont une grappe 
de Gros Colan de 1 kil. 600 d’une régularité parfaite; MM. Decugis et fils, dont 
le Bicarre, bien ambré, et le Muscat sont fort jolis; la Société anonyme des Grap- 
peries de Somain, au beau lot de Blvck Alicante. La disposition des vitrines et la 
présentation générale des lots ne diffèrent pas de celles des autres années. 

Comme nous l’avions prévu l’année dernière, la présence des marchands, 


exposant dans un seul but de réclame, rend la vente des lots de plus en plus 
_ difficile; les marchands exposant eux-mêmes n’ont plus à acheter les lots des 
. producteurs pour se faire une réclame, ce sera à brève échéance la fin des belles 


_ expositions des fruits de commerce par les producteurs. — J.-M. Buisson. 


Exportation des vins français en Allemagne : FORMALITÉS EXIGÉES. 


_— Les droits de douane ne sont pas les seuls obstacles qui sont opposés à l'im- 


portation de nos vins dans les pays étrangers; l'Allemagne a mis à leur entrée 
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huge # 


sur son territoire des conditions qui 


remplir pour la délivrance des certificats accompagnant les vins français, moûts de raisins 
et raisins foulés en Allemagne. Et encore faut-il remarquer que les mesures adoptées 
sont en quelque sorte des mesures de faveur qui n’ont été acceptées qu'après 


négociations entre les deux gouvernements intéressés, à litre de dérogation 


aux dépositions générales. Nous en donnons la liste, dont nous avons différé la 
publication jusqu'ici en raison de sa longueur, avec quelques simplifications, 
d'après le Journal Officiel du 25 septembre 1909 : 


ajoutent singulièrement aux difficultés 
contre lesquelles ont à lutter nos commerçants. On en jugera par les formalités à 


Formalités à remplir pour la délivrance 
des certificats accompagnant les vins fran- 
cais, moûts de raisins et raisins foulés de 
vendange à leur importation en Allemagne. 


La loi allemande du 7 avril 1909 porte 
que les vins importés dans l'empire doi- 


vent avoir été produits dans les conditions 
prescrites par les règlements en vigueur 


dans leur pays d’origine : de plus, ils ne 
doivent contenir que les substances énu- 
mérées à l’article 3, ou, par tolérance, 
celles qui sont citées à l’article 4. 

Pour permettre l'application de ces dis- 
positions, le gouvernement impérial a pu- 
blié l'ordonnance du 17 juillet 1909, appli- 
cable aux produits importés à partir du 
4er septembre 1909. 

En principe, tous les vins à introduire 


ces produits, c’est-à-dire : pureté, degré 
d'alcool et extrait sec ; 
3° Les prélèvements des échantillons 


_ destinés à l'analyse des vins, moûts de rai- 


sins et raisins foulés de vendange, devront 
être faits dans des conditions telles qu'il 
ne puisse y avoir de substitution de mar- 
chandises après cette opération. Pour 
rendrecetteprescription effective, la douane 
allemande exige qu'aussitôtle prélèvement 
effectué, chacun des colis dont se compose 
Jexpédition soit scellé par le chimiste 
chargé de l'analyse et au moyen du cachet 
décrit dans le certificat. 

.. En conséquence, le chimiste choisi sur 
la liste des experts auxquels aura été con- 
fiée la mission de faire l'analyse et d’éta- 


blir le certificat pourra, sur la demande 


de l'expéditeur, constituer son échantillon 


en Allemagne, y compris les vins de cou- 
page, seront soumis à une analyse officielle 
permettant de se rendre compte s'ils peu- 


soit sur chaque colis séparément, soit par 
_ des quantités prises sur tous les colis et 
mélangés pour former un échantillon 


vent être importés et s'ils répondent à 
toutes les exigences de la loi allemande. 

Par dérogation à la règle générale, sont 
dispensés de l'analyse en douane, à l'entrée 
en Allemagne, les vins, moûts de raisins 
et raisins foulés de vendange accompagnés 
de certificats délivrés conformément aux 
règles prescrites dans la présente note. 

C’est ainsi que, pour faciliter les opéra- 
tions des. exportateurs français de vins 
avant avec l'Allemagne des relations d'af- 
faires, les règles suivantes ont été adoptées 
d’un commun accord entre les gouverne- 
ments français et allemand : 


19 L’admission en Allemagne sans ana- 
lyse préalable des vins, moûts de raisins 
et raisins foulés de vendange est subor- 
donnée à la présentation aux autorités 
douanières d’un certificat bilingue ci-des- 
sous, qui sera délivré par un des chimistes 
officiels habilités par l'administration de 
l’'agricultureet agréés par legouvernement 
allemand, chimistes dont la liste est 
annexée à la présente note; 

20 En dehors de la dispense de l’analyse 
en douane consentie à tous les vins, moûts 
de raisins et raisins foulés de vendange, 
les vins de coupage peuvent bénéficier d’un 
régime douanier de faveur. Pour obtenir 
cette reduction, le certificat bilingue devra 
mentionner, dans ce cas spécial des vins 
de coupage, les indications particulières à 


moyen. Le mode adopté pour la constitu- 
tion de l’échantillon sera indiqué dans le 
certificat. 

- Mais l'exécution intégrale de la prescrip- 
tion imposant au chimiste l’obligation 


- d'opérer lui-même le prélèvement d’échan- 


tillons offrait dans certains cas de grandes 
difficultés pratiques. Aussi a-t-il été admis 
que le soin de prélever les échantillons et 
d'apposer sur les récipients un cachet 
officiel pourrait être confié également aux 
autorités fiscales ou douanières du lieu 
d'expédition. 

Les agents du service des douanes, à 


Ja frontière, et les agents des contributions 


indirectes dans la France continentale et 
en Corse, sont chargés d'assurer la mise 
en pratique de cette procédure, sous la 
réserve, toutefois, qu'ils n’interviendront 
en l’espèce que dans la limite où les néces- 
sités du service le permettront. 

_ En ce qui concerne les prélèvements, 
les agents, sur la demande expresse des 
intéressés, pourront constituer des échan- 
tillons comme il est dit dans le cas précé- 
dent pour le chimiste expert, soit sur 
chaque colis séparément, soit par des quan- 


tités prises sur tous les colis et mélangées. 


pour former un échantillon moyen. | 
) Aussitôt après le prélèvement, les colis 
contenant les vins, moûts de raisins ou 
raisins foulés de vendange à exporter 


s 


\ 


op 


devront être scellés du cachet officiel de 
l'administration des douanes ou des con- 
tributions indirectes. 

L'’exportateur sera tenu de fournir le 
personnel et le matériel nécessaires au 
prélèvement des échantillons, à leur scel- 
lement ainsi qu à celui des colis (main- 
d'œuvre, bocaux, bouchons, cire, etc.). Il 
aura en Outre à présenter un imprimé Con- 
forme au modèle arrêté, sur lequel le 
service établira le certificat relatant les 
opérations effectuées et répondant aux 
demandes de renseignements qui y sont 
contenues. Ce certificat sera immédiate- 
ment adressé, sous pli affranchi aux frais 
de l'intéressé, au chimiste expert chargé 
de procéder à l'analyse et choisi par l’ex- 
portateur sur la liste des chimistes experts 
désignés par le ministre de l'Agriculture et 
agréés par le gouvernement allemand. 

De leur côté les échantillons sont, immé- 
diatement après le prélèvement, adressés 
par les soins et aux frais de l'expéditeur, 
sous le-cachet officiel de l’administration, 


-au chimiste expert choisi par l'intéressé 


comme il vient d'être dit. 

Celui-ci, après examen de la marchan- 
dise, établira deson côté un certificat d’ana- 
lyse, qui, jointau certificat de prélèvement, 
permettra d'obtenir la dispense d'analyse 
en douane allemande et le tarif doua- 
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nier de faveur, s'il s’agit de vin de cou- 
page. 

Les certificats bilingues d’analyse éta- 
blis dans l’un et l’autre cas par le chimiste 
expert aux frais des exportateurs ne sont 
pas astreints à la légalisation de traduc- 
tion, non plus qu’à la légalisation par le 
consul allemand de la signature de l’expert 
chargé de leur délivrance. 

Lorsque les prélèvements seront opérés 
par les agents des douanes ou ceux des 
contributions indirectes, le surcroit de 
travail occasionné par ces dispositions sera 
également à la charge des exportateurs qui 
devront, lors de leur demande de prélève- ! 
ment, au service intéressé, prendre l’en- 
gagement de payer une redevance calculée 
d'après le tarif du 20 janvier 1900 relatif 
aux frais de mission. 

Cette rémunération, y compris le temps 
nécessaire au parcours de la résidence des: 


employés au point où est effectué le préle- 


vement, sera par heure de : 

4 fr. 67 pour les contrôleurs, 1 fr. 34 
pour les receveurs. 

4 fr. pour les commis principaux ordi- 
naires, 50 centimes pour les préposés. 

Le montant de ces redevances sera recou- 
vré sur les intéressés par les soins de l’ad- 


-ministration compétente pour être mis à 


la disposition des ayants droit. 


Ces instructions sont suivies de la liste des experts officiels chargésde délivrer les certi- 
ficats d'analgse des vins, mots de raisins foulés de vendange destinés à étre exportés en 


- Allemagne. Cette liste comprend les noms suivants : 


MM. Astruc, directeur de la Station œnologique de Nîmes ; Gayon, directeur de la : 
Station agronomique et œnologique de Bordeaux ; Curtel, directeur de l’Institut régio- 
nal agronomique et œænologique de Bourgogne, à Dijon ; Gillon, directeur du Labora- 
toire viticole de Cognac; Mathieu, directeur de la Station œnologique de Beaune ; 
Muntz, directeur des Laboratoires de l’Institut national agronomique, à Paris: Robin, 
directeur de la Station agronomique de Tours ; Roos, directeur de la Station œnolo- 
gique de l'Hérault, à Montpellier; Semichon, directeur de la Station œnologique de 


l’Aude,à Narbonne; Vincens, directeur de la Station œnologique de la Haute-Garonne, 
à Toulouse. | 


Cet arrangement a certainement éclairei une situation singulièrement compli- 
quée, mais il est loin de répondre aux desiderala du commerce français des 
vins, de même qu'à ceux du commerce allemand d'importation. En premierlieu, 
le prix des analyses est très élevé, de 12 marcs jusqu'à 30 et 35 marcs, frais 
absolument ruineux pour les petiles expéditions. En second lieu, ces analyses 


.0ccasionnent une perte de temps considérable. Enfin, pour ce qui concerne les 


facilités accordées par l’arrangement du 17 septembre de faire ces analyses en 
France, le nombre des chimistes officiels habilités par le gouvernement français 
et agréés par le gouvernement allemand n’est que de 10 pour toute la France et 
nos Instituts œnologiques ne sont en aucune manière outillés pour faire toutes 
les analyses qui leur seraient demandées. 

C'est à améliorer cet état de chose que s'emploie activement, avec l’appui des 
intéressés des deux pays, le comité commercial franco-allemand. Une pétition 
adressée le 8 septembre au ministre du Commerce par le groupe de Bordeaux de 


ce comité, tend à ce que, à Dee ol de la Suisse, qui, après avoir, cher aussi, 
 édicté des formalités impraticables d'analyse pour es vins en novembre 1907, Y 
renonça en février 1908, l'Allemagne fût sollicitée d'appliquer sa nouvelle ordon- 
nance dans un esprit de grande modération, les garanties offertes par la doi. de 
4905 sur les fraudes étant amplement suffisantes. | 


f 


En outre, la Fédération des négociants en vins de l'Allemagne du Nord, repre- % 


nant à son COLIEte les arguments du comité commercial franco- ANRT dans 
sa pétition au ministre du Commerce, a remis, le 30 septembre, une requête au 
ministère compétent à Berlin, reconnaissant le bien-fondé des demandes des né- 
gociants français. Cette requête va être née pèr FA TES Chambres de com- 
merce allemandes. Es 

Les deux gouvernements français et And semblent us être conduits 


ainsi à conclure un arrangement complémentaire de celui publié à l'Offictel du 


95 septembre, de façon à répondre aux désirs unanimes des commerçants des 
deux pays. Espérons qu’un accord interviendra. 


La vignette. — Le Comité permanent d'alliance de la Viticulture à du 


Commerce en gros des vins et spiritueutRe France à l'unanimité a repoussé la 
proposition du ministre des Finances @ 

 cace au regard de l’authentification des produits et à raison de la surtaxe qui ÿ 
est attachée; il a déclaré que, fidèle à sa manière de voir antérieure, il persiste à 
considérer la réforme du régime fiscal de l'alcool comme Start le nœud de 
la crise vihicole; 11 ne peut accepter et admettre qu il soit touché à cette 
question de l'alcool sans qu elle soit résolue par un ensemble de mesures sus 
ceptibles de favoriser la production des eaux-de-vie naturelles ; il prie instam- 


ment les représentants au Parlement des régions viticoles, défenseurs naturels 


des intérêts viticoles, de repousser pui rement et simplement les Droit a 


ministre des Finances portant surtaxe sur les vins et les alcools. 

En Champagne, le mouvement de protestation contre la vignette s’accentue de 
plus en plus. Nous avons relaté la protestation du Conseil municipal de Mareuil- 
sur-Ay. Aujourd'hui, c'est M. Gaston Chandon de Briailles, Président de la 
Société d'Horticulture et de Viticulture d'Épernay, qui, par une lettre adressée 
aux vignerons de la Champagne viticole , proteste à son tour contre ce nouvel 
impôt. S’adressant aux vignerons, il leur dit : « C'est à vous de voir si, en encou- 
rageant les taxes nouvelles que l'on vous propose d'approuver, vous ne courez 
pas à votre perte. » Les Bourguignons viennent enfin de rejeter la FRNÈRe à 
une immense majorité au congrès de Villéfranche. Te, 

On peut dire qu'aujourd'hui, dans les milieux viticoles comme dans les nSLe 
commerciaux, bien rares sont ceux qui demandent la vignette Cochery. La fameuse 
légende de ce nouvel impôt demandé par les contribuables n’est plus de réalité. 


Informations : LE NOUVEAU PRÉSIDENDE LA CHAMBRE DE COMMERCE DE PARIS. 
— Le 3 novembre, la Chambre de Commer e de Paris a procédé au renouvellement de 
son bureau et a nommé comme président . Gustave Kester, en remplacement de 
NL. Ph. Monduit, démissionnaire pour raisons e santé. 

M. Gustave Kester m'est pas inconnu des viticulteurs. Il a été longtemps DRE 
de la Chambre syndicale du commerce des vins et spiritueux en gros de la Seine. Il est 

encore membre du Conseil de surveillance delAssistance publique et du Mont-de-Piété, 
membre du Conseil d’escompte de la Banque de France, C’est un travailleur opiniätre 
qui, avant débuté comme petit employé dan: s une maison de vins de Bercy, a Su acqué- 
rir par son travail et son énergie une 206 situation personnelle, C’est surtout un 
homme aimable et bienvefllent, inspirant de suite la sympathie et le respect. Dans les 
discussions survenues entre négociants et vitigulteurs il a toujours su soutenir les inté- 


oncernant la « vignette » comme ineffi- 
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rêts des siens, avec Donhomie et avec charme, sans jamais épouser les prétentions 
_injustes ou exhorbitantes des ennemis de la viticulture. C’est un homme juste et droit 
dont il convient de saluer l'avènement au pois Non qui vient de lui être confié, — 
RAYMOND BRUNET. 


ARRÊTÉ AGRÉANT LE LABORATOIRE MUNICIPAL DE NICE POUR L'ANALYSE DES ÉCHAN- 
TILLONS PRÉLEVÉS PAR APPLICATION DE IA LOI DU 12 AOÛT 1905. 

ARTICLE PREMIER. — Est désigné pour procéder aux analyses des boissons, denrées 
ie et produits alimentaires, à dater du 4er novembre 1909: Le laboratoire de 

ice k 

ART. 2. — Le ressort de ce laboratoire Se le département des Alpes-Mari- 
times. 

ART. 3. — Le ressort du laboratoire mnieigal de Toulon et celui du laboratoire 
départemental des Bouches-du-Rhône, à Marseille, sont modifiés ainsi qu’il suit, à par- 
tir du 1er novembré 1909. Laboratoire municipal deToulon: Var, Basses-Alpes. — Labo- 
ratoire départemental des Bouches-du-Rhône, à Marseille : Bouches-du- Rhône, Vau- 
cluse, Corse. 

Les dispositions contenues dans les ar rêtés du 48 février 1907 et du 1e décembre 
1907, relativement aux laboratoires précités de Toulon et de Marseille, sont rapportées 
en ce qu ‘elles ont de contraire au présent arrêté. 


CONCOURS POUR LA NOMINATION A L'EMPLOI DÉ DIRECTEUR DE LA STATION AGRONO- 
MIQUE DE LA SOMME. — Par arrêté du préfet de la Somme, en date du 23 octobre 1909, 
un concours est ouvert, à Paris, à l’Institut national agronomique, 16, rue Claude- 
Bernard, pour la nomination d'un directeur de la station agronomique de la Somme. 


COURS ET EXERCICES PRATIQUES D OENOLOGIE.— Une série de cours et exercices pra- 

tiques d'ænologie aura lieu à la Station DEAR de Bourgogne, à Beaune (Côte- 
d'Or), du 7 au 17 décembre 1909. 

Ces cours, qui ont déjà été suivis par de D bibnx intéressés, viticulteurs et négo- 
ciants, ont pour but : 1° de donner les connaissances essentielles, nécessaires pour di- 
riger rméthodiquement les diverses opérations de la vinification et de la conservation 
des vins ; 2° de familiariser avec l’emploi des procédés de dosage les plus indispen- 
sables à la direction de ces opérations. 


ECOLE COLONIALE D'AGRICULTURE DE TN — M. le président du Conseil et M, le 
ministre des Affaires étrangères, désireux d'éviter des déplacements aux candidats à 
cette Ecole, viennent de décider qu'ils pourront dorénavant subir le concours d'admis- 
sion dans la préfecture ou le consulat francais le plus rapproché de leur résidence. 


Nécrologie : PrEeRRE FAURE. — Notre camarade Pierre Faure, dit Léonce, 
dont le nom était attaché à la création du service des améliorations agricoles, 
est décédé à Paris le 29 octobre, à l’âge de 48 ans. À sa sortie de l'Institut 
agronomique en 1893, Pierre Faure avait été en mission en Allemagne, en 
Autriche, en Angleterre et en Hollande pour étudier les questions concernant 
le drainage et l'irrigation. À la suite de cette mission, dont le succès avait été 
très grand, il avait été chargé d'organiser au ministère del Agriculture le service 
des améliorations agricoles dont il avait été nommé Inspecteur. En janvier 1909, 
la chaire d'aménagement agricole des eaux lui avait été confiée à l'Institut agro- 
nomique ;ilest juste de dire qu'il a su l'occuper avec une très grande distinction, 


_ mais malheureusement bien peu de temps. C'était un travailleur qui a constam- 


ment cherché à augmenter nos connaissances. Son ouvrage sur le drainage est 
_ considéré comme un travail d’une très grande science qui fait autorité en la 
matière. 


Pierre Faure était viticulteur à Sainte-Foy-la-Grande et il aimait à passer ses 
vacances dans ce beau pays où il était né. C'était donc, en même temps qu'un 
savant, un agriculteur qui ne dédaisnait pas de s'intéresser à la pratique. Sa 
perte sera cruellement ressentie par tous ceux qui l'ont connu et approché car, 
_ malgré sa science, il possédait une bienveillance et une amabilité qui 
l'avaient rendu très populaire parmi les anciens élèves de l'Institut agrono- 
mique. — Raymonb BRUNET, 


_. Ernesr Doucaemenr : La viticulture du botr-et-Cher vient de perdre l’un de ses 


plus ârdents défenseurs. Ernest Douchement, propriétaire du château de Valla- 
gon, près de Bourré, s’est éteint le mois dernier à l'âge de 76 ans, emporté 
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par nne maladie dont il sub aiL depuis longtemps. Après avoir exercé end 
quelques années les fonctions de magistrat dans la Gironde, il s'était adonné 
entièrement à la viticulture dans son important vignoble merveilleusement situé 
sur les côtes du Cher. Et l’on peut dire que c'est avec une véritable passion qu'il 
en dirigeait la conduite. Aucune nouveauté scientifique ne le laissait indifférent 
et ce n'était qu'après des essais raisonnés qu il adoptait telle méthode, ne négli- 
geant rien pour la divulguer. Sa mort laissera d’unanimes regrets parmi les 
viticulteurs de la région et la Rue perd en lui un de ses plus dévoués corres- 
pondants. — B. F. 
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VIGNOBLES ET VINS ‘. 
De nos Correspondants . 


ALGÉRIE. —- Jusqu'au jour de la vendange, nous comptions sur un gros déficit, 
nous aurons, aucontraire, je le crois, un excédent sur l’an dernier. Mais la récolte 
est si eealé qu'il est difficile de juger. Chez les uns, la sécheresse a diminué 
la récolte, le raisin a mal müri. On manque de degré et il y a de l’acidité. Chez 
la nat au contraire, les vignes un peu en retard justement à cause de la 
sécheresse, mais bien portantes grâce à. de grands soins, ont profité d’une 
facon surprenante de l'orage qui a éclaté dans les premiers jours de septembre 
et des rosées; le raisin a gonflé, müri, doublé, pris du sucre, perdu de l'acidité 
et c'est pour cela que dans la dhalité il y a de si grands écarts. Grâce à ces 
circonstances, jointes à un usage de plus en plus courant de l'acide sulfureux et 
des cuvaisons courtes, il y a une grosse majorité de vins remarquables à tous 
les points de vue qui titrent 10°5 à 12°5. 

Aussi le commerce n’hésite-t-il pas à nous payer nos vins rouges entre 4 fr. 05 
el 1 fr. 15 le degré. En général, en ce qui concerne les rosés, s’ils ne sont pas en 
forte proportion, ils passent en bloc à ces prix avec les rouges. Mais s’il yen a 
beaucoup, ainsi que pour les blancs de blanc, les affaires ne°se font pas. Tou- 
tefois les chemins de fer manquent de wagons, tous les chariots sillonnent les 
routes et une forte proportion de la récolte est déjà embarquée et une ie forte 


encore est vendue. — A, E. Fig 


AVEYRON. — Les vendanges onteu lieu, dans la région de |Villefranche-de- 
Rouergue, dans de meilleures conditions qu'on ne l'espérait, mais avec un grand 
retard: du 10 au 20 octobre pour la plus grande partie. Les raisins ont müri 
assez bien, et la pourriture, que les pluies faisaient craindre, ne s’est pas trop 
développée ; aussi la nait du vin paraît-elle devoir être Donne ou même très 
bonne. Par contre, la quantité est très réduite : en moyenne, la récolte n’est 
guère que le Liers de celle de l’an dernier, qui était très abondante, il est vrai. 
Beaucoup de vignerons n’ont que le quart de leur dernière récolte ; les plus 
favorisés atteignent la moitié. Ce résultat est dû à une coulure intense, causée 
par les gelées et les pluies au moment de la floraison de certains cépages (Val- 
déguier, Saint-Clair, Auxerrois). Le Mauss le Grand Noir et le Sémillon blanc 
ont donné le plus fi raisins. 

Les prix se ressentent de ce faible rendement : quelques cuvées de Portugais 
bleu se sont vendues de 55 à 60 francs la barrique de 220 litres ; comme il ne 
reste guère plus de vin vieux en cave, ni chez les propriétaires, ni chez les 
négociants, il y a lieu d'espérer que Îles Cours s'élèveront encore. — J.-B. GÈZE. 
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Aupes-MariTINEs. — La récolte qui se trouvait menacée par la sécheresse s’est 
améliorée sous l'influence des pluies survenues au commencement de septembre, 
elle a été bonne, sauf dans quelques rares plantiers légèrement éprouvés par 
la gelée du printemps. Les ventes de raisins ont eu lieu au prix moyen de 14 à 
16 francs les 100 kilogrammes pour la piaine et de 18 à 20 francs pour les coteaux. 

Les vins à livrer ne comptent guère dans notre région, le propriétaire se livrant 
de préférence à la culture des raisins de table, tels que le Servant et le S'-Jeannet; 
quant à ce dernier, qui est spécialisé dans notre localité, la récolte est de 
toute beauté, les grappes sont très nombreuses et se sont bien développées, la 
maturation se fait avec un peu de lenteur. : 

Vu la trop grande quantité pour l'alimentation de nos villes voisines, la situa- 
tion devient de plus en plus difficile, ainsi le prix actuel est de O fr. 20 à O fr. 25 le 
kilogramme, espérons qu'il augmentera progressivement comme dans les années 
précédentes pour atteindre le prix maximum de 1 fr. 50 vers la fin de janvier. 
Quoique le prix ne soit pas rénumérateur, le propriétaire ne se décourage pas, 
croyant pouvoir compter plus tard sur l’expédition au moyen d’une coopérative. 
— M. TRASTOUR. 


TARN : Gaillacois. — Nos vendanges sont complètement terminées. Ainsi que 
nous l’avions prévu, il y a diminution sensible sur le rendement. Par contre, la 
qualité est bonne; les vins rouges, quoique n’atleignant pas un haut degré 
alcoolique, sont jolis, de belle couleur et fruités; il seront sûrement recherchés 
par le commerce. Les vins blancs sont bons, mais pour ces derniers, la diminution 
est plus accentuée, il n’y a guère qu'une demi-récolte. Les vins blancs de primeur 
se sont vendus, en bourre, de 35 à 40 francs les 295 litres. IL est probable que les 
vins doux ou secs, produits par le Maüzat, atteindront des prix plus élevés. Les 
vins rouges se paient de 1 fr. 30 à 1 fr. 50 le degré, l'hectolitre. — J. TiBBAL. 


CHARENTE. — S1 les vendanges sont terminées,ellesontété particulièrement tardives, 
surtout dans les parties gelées. Ce retard a eu d’assez bons effets en raison du beau 
temps du milieu du mois. Le rendement a été très variable, même pour des propriétés 

- voisines, et l’on peut admettre d’une facon générale que la récolte a été inférieure à ce 
que l’on espérait. Dans la Grande-Champagne, elle paraît égaler en quantité celle de 
l’année dernière. Ailleurs, elle est inférieure. Les vins seront verts, mais comme ils 
sont sains pour la plupart, on peut escompter de bonnes eaux-de-vie. Si l’on trouve 
des moûts titrant 7 à 8° d'alcool, il y en a beaucoup de 6 à 61/2. Il est à noter que 
les Saint-Emilion, Jurancon, Montils et Balzac se sont assez bien relevés de la gelée et 
ont donné une récolte satisfaisante. La Folle a été plutôt inférieure et le Colombard 
moyen. Ainsi que nous l’avions toujours conseillé, le vignoble doit être constitué 
avec des greffons de variétés différentes. — J.-M. GUILLON. 


CHARENTE-INFÉRIEURE : Zle de Ré, le 2 novembre 1909. — Nos vendanges sont 
terminées depuis un mois bientôt. Les vins nouveaux se dépouillent de leurs 
grosses lies et deviennent goûütables. Les pesées diverses effectuées aux Malli- 
gand ou Salleron accusent des degrés variant entre 6° 5 et 8°5 pour les vins 
blancs et 9, 9°5 pour les vins rouges. 

- En moyenne, nos vins blancs titrent done T®. Leur qualité ne saurait être supé- 
_ rieure ; l'acidité est la caractéristique dominante. De ci, de là, la pourriture grise 
du raisin laisse son empreinte , et fait des vins sujets à la casse et ayant légère- 
ment le goût de pourri. La quantité est à peu près normale pour les vins blancs. 
Quant aux vins rouges, elle est très déficitaire. 
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Les prix de début sont de 100 Probe 1. tonneau de 223 litres, sur Ai ie ñ 
comprise pour les blancs, et 110-120 le tonneau nu sur lies pour 1e rouges. Les 
achats commencent à se faire sur ces bases. Au vignoble, les feuilles vont dispa- 
raître, laissant voir de nombreux sarments mal aoûtés. L’atteinte de Mildiou, | 
ne fin août et courant septembre, en est la cause principale. — F. Brin. 


CHARENTE-INFÉRIEURE : /le-d'Oléron. — La récolte des vins blancs dans notre 
île peut être considérée comme étant à peu près moyenne, sauf dans la commune 


de Saint-Pierre où elle n’est que de la moitié de celle d’une année ordinaire, 
ce qu'il faut attribuer à une forte gelée mu a eu lieu dans la nuit du 2 au 
3 Mai. ie 

Les vins récoltés pèsent au Malligand. ge environ ; ils sont droits de goût, 


recherchés par les négociants du pays et quelques négociants du Continent à 


90 francs le tonneau de 212 litres, nu, Hspmprise, pris à la propriété avec ten- 
dance à la hausse. A 

Les plantations de vignes rouges sont très peu importantes, aussi les a 
ques vins récoltés sont-ils en grande partie consommés sur place par les pro- 
priétaires eux-mêmes ou vendus aux débitants du pays. — RINAMAUL. 


VIENNE. — Les vendanges sont à peurprès complètement terminées dans la 
Vienne. Il reste encore quelques clos à cépages fins (Chenin ou Pineau de la 
Loire) qui portent quelques grappes dans le Loudunais. La récolte a été encore 
déficitaire sur les apparences de cet été. Après les gelées de mai qui avaient 
enlevé, de l'avis de tous les plus optimistes, les deux tiers de la récolte, sont sur- 
venues la Cochylis et l'Eudémis et même a Pyrale qui ont fait des ravages 
appréciables. 


Puis pendant la période de floraison M iliairemett anormale (près d’un 


mois de durée) la coulure a fortement atteint certaines vignes. Un hectare planté 
en déux cépages, dont un non coulard, a produit 5 hectolitres de vin dans un sol 
où la gelée avait fait peu de mal. Les vignes blanches de Folle ont un peu moins 
souffert que les rouges de là coulure. na 

Le rendement a ensuite été diminué par une terrible invasion de Mildiou 
tardive (15 août), le caractère de cette invasion a été d’être lente dans sa 


marche ; le 10 octobre, on pouvait encore constater des feuilles malades, du 


15 août au 10 octobre pas un instant le champignon n’a cessé de progresser. 
Aussi toutes les vignes qui n'avaient pas reçu de traitements multiples jusqu'au 
moins fin juillet ont été défeuillées et les raisins ont souffert du Rot gris, la 
maturité dans ces clos aété, bien entendu, nulle et des vendanges livrées par leurs 
possesseurs fournissaient des moûts annonçant au mnstimètre moins de 3°. 

Le vignoble de Folle blanche a fortement souffert de la pourriture grise 
du 14 au 20 août sur les raisins encore en!verjus, les grappes atteintes ont séché 
et de ce chef il y à eu une réduclion encore importante. Bref, on peut dire que si 
dans la Vienne il y a eu autrefois du vin, nees temps paraissent bien lointains, 
car 1907, 1908 et 1909 ont donné rien ou presque rien. Beaucoup de vignerons, 
désespérés, commencent à arracher leurs vignes. 

Le degré des vins de la récolte va de 29 & 4° pour les vignes insuffisamment 
traitées, “dans les meilleures conditions on n’a pu obtenir que 6° à 7°,5 très 
exceptionnellement, quelques récoltants ramassant en deux fois et ayant prolongé 
leur cueillette jusqu'à fin octobre ont atteint 8°, 5 ou 9°, 5 en Folle blanche. 
Les rouges,vendangés plus hâtivement, aceusent de 3à T°, 5 >, au maximum avec 
faible couleur mais beaucoup de fruité. Les cépages fins ve YO très tardi- 
vement sont montés jusqu à 10°,5; mais\en: moyenne ils restent voisins de 9°,5. 

Il n’est pas encore question de cours, la propriété n’a que peu d’excédents sur 
ses besoins personnels et résiste à \ Loute proposition d'achat pour tous les lots 
qui présentent quelque chance de conservation. — LABERGERIE. 


LOIRE-INFÉRIEURE. — Dans ma dernière note, insérée dans le n° 828 de la Revue, 


une erreur de typographie m a fait dire que nos Muscadets ne titrent que de à 
à 9°. C’est de 7 à 9° qu'il fallait lire. Les léeteurs de la Revue auront relevé eux- 
mêmes cette erreur matérielle. — D. R. * 
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Mane-er-Loire. — Les vendanges se sont faites en Anjou par un temps qu'on 


eût souhaité meilleur. Pendant que certains propriétaires sont satisfaits de leur 
récolte, d'autres moins favorisés se plaignent du mal causé par la gelée, des 
dégâts produits par la Cochylis, l'Oïdium ou le Mildiou. Bref, 1909 va être ce 
qu’on appelle en terme de vigneron : une année jalouse. Comme quantité on 
peut estimer approximativement une moyenne de 20 à 25 hectolitres de Chenin 
blanc ou Pineau de la Loire, à l’hectare. | 

Vu le manque de stocks tant à la propriété que chez le négociant et la récolte 
déficitaire de la France, les prix en Maine-et-Loire devront être égaux, au 
moins, à ceux pratiqués l’année dernière. Pour les vins ordinaires, on peut 
compter 80 à 140 francs la barrique de 295 litres; les têtes de ligne, ceux 
qui seront bons à faire du vin de bouteille, iront certainement jusqu'à 200 francs. 
Quoiqu'il y ait eu des non logés qui se soient vendus en moût à des prix infé- 
rieurs, cela ne constitue pas un cours. La plupart de nos vins ne seront pas 
doux, mais ils seront-vineux et forts, aussi la récolte de 1909 sera une récolte 
de bonne moyenne comme quantité el comme qualité. — OGEr BASCHER. 


, INDRE ET-LOIRE. — Au milieu des inégalités climatériques qui ont bouleversé 
la saison estivale dans les diverses régions françaises, il était assez difficile, au 
moment de la récolte, de se faire une idée quelque peu nette de la place qu'oc- 
cuperait le vignoble tourangeau dans les préférences du commerce. Les mois de 
septembre et d'octobre, partagés entre quelques averses et dans des jours de 
chaud soleil, ont décidé de son sort en lui permettant de présenter, sur toute 
son échelle, des vins d’une excellente qualité moyenne. Le résultat naturel de 
cette situation à été l’arrivée de nombreux négociants qui sillonnent le pays et 
ont déjà fait d'importants achats; par suile, la fermeté des cours s’accentue — 
conséquence de celle du Midi — et on constate une légère hausse sur les cours 
vraiment trop bas du vin de 1908. pie 

Sur le Cher les qualités s’échelonnent de 32 à 38 francs les 250 litres nus pour 
des vins rouges vifs et fruités et le stock en cave est fortement attaqué. Sur les 
côtes de Cinq-Mars à Luques, le cours moyen est de 35 francs. Dans le vignoble 
supérieur de Saint-Avertin où le rendement moyen est de 30 à 35 hectolitres 
à l'hectare, les vins sont tous colorés, pleins et souples, ils commencent seulement 
à se vendre de 50 à 60 francs selon qualité. Chinon et Bourgueil sont bien réussis, 
les cours paraissent se fixer de 60 à 70 francs les 220 litres. Enfin les Vouvray, 
Montlouis et Saint-Martin-le-Beau offrent des vins encore peu appréciés; Ia 
fermeté semble devoir être leur caractère d'ensemble. Les prix s’établissent de 
80 à 120 francs et au-dessus, pour les vins devant rester doux. — AuG. CHAUVIGNÉ. 


Loiret (30 octobre 1909). — Les vendanges du département du Loiret ont été 
effectuées dans la première quinzaine d’octobre sous un ciel couvert et par un 
temps souvent pluvieux avec un petit nombre de journées ensoleillées. Aussi la 
pourriture du raisin a-t-elle fait son apparition et va engendrer certainement 
la maladie de la casse du vin. 2 

Les vignes qui ont été gelées, au mois de mai, n’ont donné qu’une très faible 
récolte, surtout dans les Gris Meuniers et les Gamays. Pour en donner une idée, je 
rapporlerai que mon correspondant de Pithiviers, A. Prévost, m’écrit qu'une 
de ses vignes, ayant 4 hectares, ne lui à rendu que 8 hectolitres de vin! Les 
autres vignes ayant échappé à l’action de la gelée de mai (ce sont heureusement 
les plus nombreuses) ont donné une récolte égale, en quantité, et souvent 
méme supérieure, à celle de 1908. L'aspect des vignes gelées est lamentable. 
Celui des autres vignes est, au contraire, très séduisant. Le bois de l’année est 
vigoureux. Îl paraît sain malgré les attaques des maladies cryptogamiques. 

Le rendement total du vignoble du Loïret, en vin, sera sensiblement égal à 
celui de 1908 sinon supérieur. Mais la qualité est moyenne. Les vins rouges sont 
peu colorés; ils titrent + 7°,5 (forts et souvent 8°). Les vins blancs paraissent 
meilleurs. Dans les vignobles gelés il n'y à pas de cours d’établis. Dans ceux qui 

n’ont pas été gelés on trouve acheteurs de 30 à 33 francs l’hectolitre. Les belles 
qualités se payent même 35 francs l’hectolitre. Ces prix s'appliquent aux vins 
_ rouges.. Il n’y a pas encore de prix pour les vins blancs. 

ll y a une tendance générale à la ausse des prix. Les vins du Midi arrivent 
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déjà chez les commerçants et concurrencent nos petits vins dont les qualités 
sont d’être frais, légers, toniques sans exciter; mais ils sont peu colorés et peu 
alcoolisés. Aussi ils se‘prêtent peu aux Coupages et aux mouillages. 

Mon correspondant giennois, M. Lecointe, m'écrit que, malheureusement, ils 
ont, dans sa région, une grande concurrence cette année. Il ajoute que le défaut 
de main-d'œuvre vient encore compliquer la situation économique. Le jeune 
vigneron, qui sort du régiment, recherche invariablement une situation dans les 
usines, les bureaux, la gendarmerie, la police, etc. Il ne retourne que très rare- 


ment au vignoble. M. Lecointe demande, contre ce double état de choses, un 


contrôle incessant des vins par l’application rigoureuse de la loi sur les fraudes 
et, pour la main-d'œuvre, qu’on cherche à retenir le vigneron au vignoble par 
de gros encouragements. — J. DurLEssis. 

MARNE (31 ocfobre 1909). — Par suite du mauvais temps, des maladies et des 
insectes qui, en si grand nombre, ont ravagé notre vignoble, la culture de la 
vigne a été celte année particulièrement pénible èt désavantageuse. Venant après 
1908, année pendant laquelle une attaque de Mildiou, d'une violence inconnue 
jusque-là, avait détruit la plus grande partie de la récolte, il y aurait eu de quo 
décourager les petits vignerons s'ils avaient été abandonnés à eux-mêmes. 

Le haut commerce qui, l’année dernière, était déjà venu en aide aux proauc- 
teurs en leur achetant une récolte qu’ils savaient ne pouvoir employer et qu'ils 
ont revendue aussitôt à bas prix, a fait de nouveaux sacrifices cette année en 
fournissant gratuitement, à Lous ceux quien ont manifesté le désir, le sulfure de 
carbone et le sulfate de cuivre nécessaire pour trois traitements. 

De plus, lors des vendanges dernières, le commerce a fait preuve de bienveil- 
lance en fixant des prix d'achat que béaucoup n’osaient espérer en raison de 
l’état de la récolte. Dans les grands crus on a payé 1 fr. 50 le kilogramme, soit 
300 francs l’hectolitre; dans les seconds crus, de 1 fr. 05 à 1 fr. 15 le kilogramme 
et ainsi de suite. PA LS 

A la veille de la vendange, des pluies orageuses se sont produites qui ont 
avec raison fait craindre la pourriture, aussi, ceux qui l'ont pu ont profité de 
quelques jours d’accalmie pour enlever rapidement leur récolte; la pluie étant 
revenue, la pourriture s’est développée et a causé des pertes d'autant plus 
grandes que malgré des salaires de 6 et 7 francs par jour on ne trouvait plus 
d'ouvriers en quantité suffisante, ce qui prolongeait la cueillette. 

La vendange a été satisfaisante pour les uns mais mauvaise pour tous ceux 
dont les vignes ont été gelées ou atteintes par les insectes et la pourriture. Les 
personnes qui ont attendu, dans l'espoir d'avoir plus de maturité, ont perdu en 
quantité et n’ont rien gagné en qualité, car la température’s’est abaissée et les 
derniers moûts ne marquaient pas plus de degrés que les premiers. En résumé, 
l'ensemble de la récolte ne répond pas à nos désirs, soit comme quantité, 
soit comme qualité et, dès maintenant, on voit les vins vieux très recher- 
chés. — G. LoCHE. Xe 


SAÔNE-ET-LoIRE. — Les vendanges sont complètement terminées depuis une 
huitaine de jours. D'une façon générale, la réussite des vins est meilleure que 
nous ne pouvions l’espérer. À part quelques quartiers envahis par la Cochylis 
qui occasionna, par contamination, un peu de pourriture du raisin, l’ensemble 
de la vendange rentrée fut tout à fait satisfaisant. Sans excès de verdeur, d'une 
jolie couleur, pas chargée mais très vive, assez fruités, nos vins sont (très 
agréables. Le degré varie de 7°5 à 8°5 dans les ordinaires et de 8°5 à 10° en supé- 
rieurs. Ils sont surtout nerveux et de bonne tenue. Nos vins blancs Gamay titrent 
8° à 9°, sans trop de verdeur. Les Chardonnays, très réussis, arrivent encore, 
malgré l’année, à 40, 105, jusqu’à 11°5.Le rendement est d'un tiers au moins 
inférieur à 1908, ; SAR OT An 

Quant aux affaires, elles ont marché à pas de géant depuis une quinzaine de 
jours. La plupart des grosses caves sont vendues et dans de nombreuses localités 
l'évaluation des ventes arrive à moitié de la production. En ce qui concerne les 
blancs, on peut dire qu'en leur ensemble ils sont aux trois quarts vendus. Le 
commerce de Mâcon ainsi que les maisons du vignoble ont traité une forte 


LP CR" 


REVUE COMMERCIALE Ne 


_— 


proportion. La Bourgogne et Paris le complément. Sur les prix de début l’on 
constate une hausse effective de 10 francs en rouge et de 15 francs en blanc 
Chardonnay. Voici les cours actuellement pratiqués : Rouge ordinaire, 42 à 
46 francs; Gamay fin sans mélange de plants teinturiers, 48 à 52 francs; supé- 
rieurs mâconnais, 55 à 60 francs; en blancs Chardonnay supérieurs, 75 à 85 francs ; 
secondaires, 65 à 70 francs; Gamays de la vallée, 50 à 55 francs. Le tout s'entend 
à la pièce 216 litres non logé. Le stock en vins blanc des années précédentes est 
insignifiant. Par contre et malgré que depuis quelques semaines ces vins soient 
très courus, il demeure en rouge quelques foudres 1904, 1906, 1907 et 1908. 
Nous pouvons encore obtenir ces vins à des conditions anciennes qui les rendent 
tout à fait intéressants, vu le mouvement actuel. À signaler qu'il s’est traité, à la 
veille des vendanges, des affaires très avantageuses en vins gris. Cette méthode 
de vinification n'étant pas d'usage dans notre vignoble, il faut s'entendre avec 
les propriétaires le moment voulu, car il n'est ainsi vinifié que strictement les 
vins vendus. Les prix pratiqués au début ont été de 38 à 45 francs les 200 litres 
de moût. Ce qui nous renddifficile ce genre d’affaires c’est que les 9/10 del’étendue 
de notre vignoble sont cullivés par métayage à moitié fruit et vous pensez s’il est 
dur de décider le vigneron à abandonner les habitudes séculaires, de faire cuver 
sa vendange 8 à 10 jours. Nous sommes déjà arrivé à réduire à 4 ou 5 jours de 
cuvaison pour les vins rouges; c’est un beau résultat et croyez qu'il nous a fallu 
insister. 


YonnE (2 novembre). — Les décuvages sont terminés et Île vin subit tranquille- 
ment sa seconde fermentation. Le commerce attend, tourné vers le Midi d’où 
viennent les plus rassurantes nouvelles de hausse. On nous citait hier, à l’ouest 
d'Auxerre, une petite transaction sur le pied de 76 francs le muid de deux feuil- 
lettes (272 litres), soit près de 27 francs l'hectolitre. On l’eût regardée comme 
rémunérateur en année moins déficitaire, mais une récolte de 20 hectolitres chez 
les favorisés ne fournit ainsi qu'une somme de 500 et quelques francs, à peine 
suffisante pour payer les frais annuels. 

Mais il est une autre production beaucoup plus prospère, celle des pommes à 
cidre. Les courtiers allemands ont assiégé la forêt d'Othe et chaque matin des 
milliers de charrettes descendent vers les gares des vallées de la Vanne et de 
l’Armençon et en particulier vers Vulaines, Theiïl et Brienon pour livrer leur con- 
tingent au chargement de wagons compléts qui partent le jour même directe- 
tement pour Stuttgart. Et ce mouvement durera deux mois : du 15 septembre au 
15 novembre. à 5 

Les pommes sont payées de 40 francs à 65 francs la tonne ; la pomme à cou- 
teau vaut le double. Le transport en vrac d’un wagon de 10.000 kilogrammes, de 
Brienon à Stuttgart, coûte 350 à 400 francs, soit un prix de revient de 1.000 francs. 
D'après des cours, malheureusement déjà âgés de plusieurs semaines, elles vau- 
draient à Stuttgart, de 750 à 1.000 marks (1.000 à 1.250 francs) par wagon; le 
bénéfice est donc assez restreint et on doit opérer sur d'assez grosses quantités, 
ce qui explique la concentration des services de livraisons et autres. 

Stuttgart recoit de pareilles livraisons d'Italie et quelques-unes de Suisse et 
d'Autriche, ce qui porte sa provision à plus de 100 wagons par jour. La gare de 
Brienon, seule, expédie jusqu’à 15 wagons par jour. Ces fruits sont, paraît-il, 
destinés à la fabrication du cidre ordinaire et aussi du cidre mousseux, concur- 
rençant plus ou moins notre champagne. 

Il serait agréable de pouvoir tirer tous les ans un pareil revenu des pommiers, 
mais de mémoire d'homme on n'avait vu tant de pommes dans la forêt d'Othe, 
même en 1893 et 1904. Le cidre local vaut cependant 12 à 15 francs la feuillette 
de 136 litres, étant donné la pénurie de vin qu'il compensera en partie. — PIERRE 
LARUE. d 


AVIS D'ADJUDICATION : Marine nationale. —- Adjudication à Lorient, le 45 décembre 
1909, à 2 heures du soir, de 150.000 litres de vin rouge à 9° non logé, en 3 lots de 
50.000 litres chacun. — Voir le cahier des charges au bureau du commissaire aux sub- 
sistances, à Lorient, ainsi qu'à Paris, au ministère de la Marine. (Bureau des subsis- 
tances.) 
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REVUE DE VITICULTURE 


ÉTUDE SUR LES MATIÈRES TANNOÏDES DU VIN ( 
MATIÈRE COLORANTE ET OENOTANIN 


COAGULATION ANORMALE DES MATIÈRES TANNOÏDES. — La coagulation des matières 
tannoïdes, comme nous l’avons vu, estassez lente dans les conditions habituelles 
de la conservation des vins normaux; mais elle peut se produire très rapide- 
ment, en portantsur une partie seulement ou sur la totalité de ces matières, lorsque 
le vin possède une constitution spéciale qui favorise l'oxydation par l'air et 
l'exagère même, jusqu'à la rendre aussi brutale que celle que produisent les 
oxydants énergiques. Le phénomène engendre alors des altérations des vins 
contre lesquellesil est plus ou moins diffieile de réagir. Enfin, à côté de ces 
altérations, en quelque sorte accidentelles,on doit ranger les altérations d'origine 
microbienne, car les ferments de maladie ontégalement uneinfluence sur la coagu- 
lation des matières tannoïdes sans que l’on sache encore bien exactement ce qui 
se passe. Toutes ces causes de coagulation sont désignées sous le nom géné- 
rique de casse, comprenant ainsi trois sortes d'altérations quenous allons étu- 
dier successivement : 1° la casse ferrique ; 2° la casse brune ou casse oxydasique; 
3° [a casse microbienne. se 


Casse ferrique. — Sous cette appellalion employée couramment en œnologie, 
on comprend généralement des troubles de la limpiditédes vins rouges et blancs 
dans lesquels le fer paraît jouer un rôle important, mais qui n’est pas encore 
bien connu, comme nous le verrons. 

Pour les vins rouges, les altérations légères de la couleur lui donnant un 
aspect bleuâtre et terne et qui sont suivies-d'une modification plus ou moins 
sensible de la limpidité, sont désignées sous le nom de casse bleue. Elle a été 
remarquée tout d’abord dans les vins d’un cépage spécial, le Jacquez. 

Au contact de l'air, la couleur d'abord normale devient de plus en plus violacée 
et terne, et si la surface du liquide reste bien tranquille, on voit se former une 
pellicule irisée et par conséquent extrêmement mince; puis un précipité bleu 
noirätre prend naissance etse dépose, mais la quantité de matières tannoïdes qui 
s’insolubilise en même temps n’est jamais bien considérable, malgré une aération 
un peu exagérée. RAS 

Une pareille modification de la couleur et de la limpidité du vin n’est pas rare 
pour d’autres cépages, tout en étant plus fréquente pour des vignes jeunes, 
greffées ou non, dans certaines années el pour certains terrains. 

Le retour spontané de la limpidité du vin, par suite du dépôt complet du pré- 
cipité, a lieu au bout d’un temps plus ou moins long suivant l'intensité de l’aé ra 


(4) Voir Revue, tome XXX : nos 565, 766, 118, 119, p. 169, 200, 533, 564 ; tome XXXI: nos 786, 
181, 192, 7935 p.-7, 41, 118, 204 ; tome XXXIL: n%,827 et 828, p. 453 et 480. 


_ aux doses de 25 à 50 node par litre 


mais sans lesfixer, car elles disparaissent a: 


a perdu ensuite toute . Sani Mté eu an 
La casse bleue présente encore deux caractères assez spécifiques : le premier 
‘est dans l’action de la chaleur qui fait revenir la couleur rouge et la limpidité, 
ss ez vite après refroidissement, même 
si le vin est à l’ abri de l’air;:le second tient : à l’inefficacité de l’acide sfareies 
pour empêcher le trouble dû à 
l’action de l'air, ce qui distingue la casse bl ‘4 de la casse diastasique faible. 
Le vin de Jacquez étant le type des vins. cassant en bleu, et son acidité étant 
normalement faible, M. Bouffard (1), en étudiant de très près le phénomène, 
a rapproché les deux faits et montré qu'il'suffit d'ajouter à ce vin de l'acide tar- 
trique pour empêcher l’altération de la couleur. Il à vu en outre que le précipité 


1 


bleu noir est très riche en fer, car la propon tion de ce métal ere 10 % quel- 


. quefois. - "14 


laissant séjourner du fer métallique qui es 
_ dissout en petite quantité, ou bien par l'add 


D'autre part, on peut, dans beaucoup de-vins, provoquer ls. casse bleue en y 
É Mioe par les acides du vin et se 
ition directe d’un sel de protoxyde 
de fer. Ces sels ferreux du vin passent au contact de l’air à l’état de sels ferriques, 
ce qui provoque la combinaison du ses qui xyde de fer avec les malières tan- 


| noïdes, combinaison insoluble qui se pr ipite € en produisant le trouble bleu 


noir de la casse bleue. 4 

La richesse en fer du vin semble donc être eñ rapport avec l’altération de a 
couleur, et cette idée s’est trouvée fortifiéeipar l'influence de l'acide citrique qui 
est à Hoi égal deux fois plus énergique que l’acide tartrique pour empêcher la 
casse bleue, et qui constitue justement, enthimie, un antidote contre la préci- 
pitation du fer. L’addition d’acide tartrique ou mieux citrique, maintenant le 
sesquioxyde de fer en solution, empécherait par suite sa combinaison insoluble 
avec les matières tannoïdes. La casse bl urait ainsi pour cause un défaut 
d'équilibre entre l'acidité du vin et la quamüté de fer contenue dans ce vin, la 4 
première étant trop faible par rapport à la Seconde. | 

Mais cette théorie si simple ne cadre I LS bien souvent avec les faits ; ‘168 02 


* 
ve 


exemples suivants en sont une preuve : : Li . : ER 


FER MATIÈRES 

ACIDITÉ TOTALE AVANT DIFFÉRENCES  TANNOÏDES a 
DU VIN AÉRATION (&) (a-b) PRÉCIPITÉES . Ÿ 

38r85 05046 Oer013 0840. . À 

‘3,80 0 , 032 0 , 006 0 , 220 4 
3,65 0,015 0 ,003 0,420 ‘722100 
4,09 0,018 0 , 006 0 :502 DS. 


L’acidité totale (2) de ces vins était r et peu différente pour SR n # 
cun d’eux, tandis que la teneur en fer avant aération élait plus variable. Si l'on} 
admet que la moyenne pour les vins parfaitement constitués est de 15 à 20 milli- +. 
grammes par litre, seuls les deux premiersidu tableau s'écartent plus ou moins : Le 
de cette moyenne; et cependant, ils ne cassaient pas plus que les deux autres et 
surtout le dernier, le plus acide, ainsi que l'indique la quantité de matières tan-. ee 5 

(1) Nouvelle étude sur la vinification du Jacquez, : agricole el viticole, 1887. — Gasse : 


des vins, Revue de Viticullure. t. XV, p. 369. 
(2) L' acidité volatile était elle-même peu variable et ne Der pas 0 gr. 70 par litre. 
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noïdes précipitée après aération prolongée. On voit aussi qu’un même poids de 
ces matières est entraîné par des poids très différents de fer et que la proportion 
de ce métal contenu dans les précipités n’était au maximum que de 3 %. Cepen- 
dant, en filtrant un de ces précipités et le lavant par l’eau alcoolisée, on l’a vu se 
dissocier en partie, et lorsque l'alcool est resté incolore, le poids du résidu était 
de 0 gr. 057 à l’état secet contenait 12 milligrammes de fer, soit 20 % environ. 
Ce précipité primitif n’était donc pas une combinaison définie de fer et de ma- 
tière tannique, mais bien, comme tous ceux qui se produisent dans ces condi- 
tions, un mélange complexe qui comprend, outre les matières tannoïdes et le fer, 
des matières organiques azotées et d’autres matières minérales telles que l'acide 
phosphorique, la chaux, etc., entraînées grâce aux propriétés colloïdes du pré- 
cipité qui a pour base b matière colvrante et l’œnctanin. 

Le rôle de l'acidité et du fer est donc bien difficile à dégager dans les cas nat 
qués ci-dessus; il s’efface encore bien davantage si on considère les chiffres 


obtenus dans l'analyse des deux vins suivants : 


EYSINES 1909 BAS-MÉDOC 1908 

ÉQUR e er LI AE à... à D: 006 908 
PAIE CORAIL SAN EN 48702 4802 

NO IA ee MO M: | 0:,60 0,70 
LIT LT ee 2 2 PE NE OA Ve À GEO ONE 0 ,012 0 ,016 
Acide tartrique total. En pen 4, 90 5,93 
Potasse totale. ...... | otre 3:30 2,65 
rAeIUe DROSDHOTIQUE. 2422 1... ... | 0,409 0 ,362 
Matiere’ colorante. :.200....... 1,03 > 20 
CR PAM SCAN 0... pi PAU: fi 45 75 


Le vin d'Eysines était absolument stable au contact de l'air tandis que le vin de 
Bas-Médoc cassait fortement en bleu. Par chauffage, le trouble de ce dernier dis- 
paraissait complètement pour se reformeret augmenter après refroidissement et 
aération prolongée; un précipité noir assez abondant se déposait, puis la limpi- 
dité revenait peu à peu. Par une aération modérée, un collage et une addition de 
50 grammes par barrique d’acide citrique, ce vin cassable avait été complète- 
ment guéri, et la proportion de fer qu'il renfermait alors était la moitié de la 
proportion primitive. Tous ces résultats caractérisaient donc parfaitement la 
casse bleue. de 

La richesse alcoolique, l'acidité totale ets même l'acidité de ces deux vins étant 
très voisines, il est difficile d'admettre que la différence de 4 milligrammes par 
litre, entre les proportions de fer, fütla cause de l’altération. Mais, si on considère 


_ les autres résultats de l'analyse, on trouve au contraire des différences qui ont 


beaucoup plus d'importance. ; 

L'acidité est sensiblement la même, mais l'acide tartrique total est plus faible 
dans le m° 2; celui-ci contenait donc une plus grande proportion que le n° 1 
d'acides organiques autres que l'acide tartrique. En outre, la potasse totale étant 


en quantité plus grande dans le n° 2, il y avait aussi une ue grande quantité de 


sels organiques. 
_ Parmi ces composés, on doit comprendre la combinaison partielle des matières 


# _ annoïdes avec la VA notamment celle de la matière colorante qui exis- 


fait ps le vin n° 2 en proportion anormale, puisque le rapport de la matière 


Piouee à l'œnotanin était beaucoup plus grand que dans un vin normal, ainsi 
que je l’ai déjà fait remarquer précédemment. Il y avait donc là vraisemblable- 
ment une cause d'instabilité de la matière colorante qui a disparu une modifi- 
cation de la constitution du vin par le traitement indiqué. | 
Cette conclusion est d’ailleurs corroborée. par des observations antérieures de 
M. Martinandfaites sur des vins de 1904 (1); voici par exemple,les chiffres fournis 
par l’analyse d’un de ces vins obtenus avec de la vendange parfaitement saine : 
par litre : acidité totale, 3 gr. 80; crème delartre, 2 gr. 58; alcalinité des cendres 
(en crème de tartre), 4 gr. 02. ee 

Même après ces deux chauflages à 100° qui éliminaient toute influence diasta- 
siqué, ce vin cassait à l'air aussi bien qu'un témoin non chauffé, mais c'était 
une casse après jaunissement du vin, au lieu d’être une casse bleue. M. Martinand 
désigne cette altération sous le nom de casse potassique, parce qu'il trouve très 
importante la différence de 1 gr. 44 entre les deux chiffres de crème de tartre. Il 

faut remarquer cependant que cette différence n’est pas exagérée ; elle est plus 
faible que dans le vin d’Eysines 1909, de tout à l'heure, qui ne cassail pas, et la 
plupart des vins rouges normaux présentent une différence de ce genre qui peut 
s'élever facilement à 2 grammes par litre au moins; mais quand elle atteint et 
dépasse 3 grammes par litre, c’est tout à fait D tion 

Toutefois, ces variations n ‘empêchentipas d'admettre l'existence, dans les 
vins RER d’une certaine quantité de matières tannoïdes ne à la 
potasse et que, à cet état, ces matières sont plus sensibles à l'oxydation qu'à 
l’état libre. Il semble, cependant, que la cässe potassique diffère de la case bleue 
dite ui EN puisque le vin jaunit au lieutde bleuir ; mais il peut très bien n’y 
avoir là qu’une question de rapport entrela Pde colorante et l’œnotanin ; 
d’ailleurs, le traitement indiqué par M. Martinand pour la casse polassique tr 
celui qui réussit contre la casse bleue. « Pour y remédier, dit-il, deux moyens se 
présentent : le premier consiste à précipiter les composés Docu de matière 
colorante et de tanin avec de l’albumine où de la gélatine, puis d’acidifier le vin 
pour éviter leurreproduction. Le second moyen consiste à vinifier la vendange 
avec une grande quantité de bisulfite depotasse. » 

Ce dernier moyen est en somme une’acidification par l'acide sulfurique 
déguisée, car l'acide sulfureux du bisulfité en s’oxydant donne de l'acide sulfu- 
rique qui s'empare de la potasse combinée aux matières tannoïdes. C’est là en 
somme, la principale cause de l’efficacité de composés sulfureux employés à la 
cuve pour obtenir, entre autres résultats, un vin ayant une couleur plus intense, 
plus vive et plus stable au contact de l’air.Sans doute, la petite quantité d'acide 
sulfureux qui reste dans le vin constitue un écran pour la fixation de l'oxygène 
sur la couleur, mais cette couleur est par elle-même plus résistante, parce qu'elle 


n’est pas engagée dans la combinaison potassique où l'aurait laissée une vinifi- 
cation sans acide sulfureux. À 


Casse ferrique et casse blanche des vins blancs. — Les vins blancs, comme les vins 
rouges, peuvent être sujets à des troubles anormaux dus à l ia de l’airet 
qui intéressent l'œnotanin, sans qu’ une action diastasique quelconque inter- 
vienne. | ; | 

On peut trouver d’abord des cas de casse bleue ou noire qui tiennent à la pré- 
sence du fer introduit accidentellement dans le vin, par exemple, le contact trop 


(1) Revue de Vilicullure, t. XXIV, p. 324. 
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RE te 
prolongé du moût ou du vin avec des objets en fer, surtout s'ils sont rouillés. 
L'oxydalion du vin à l'air entraîne la formation du tannate ferrique noir, lequel, 
dans la proportion où il existe, resterait probablement soluble si d' aulres 
influences que nous allons er tout à l'heure n agissaient pour l'insolubi- 
liser. 

À part ces cas exceptionnels de casse tanno- Phase l'air provoque très sou- 
vent dans les vins blancs un lrouble laiteux très lent à se précipiter, en général, 
et qui conslitue la casse blanche de M. Bouffard (1). Comme dans la casse bleue 
des vins rouges, l'acide sulfureux est inactif, l'acide tartrique presque autant; 
seul l'acide citrique atténue plus ou moins les effets de l’aération, ce qui semble 
indiquer que le fer n'est pas étranger au phénomène, comme dans la casse 
bleue. Mais, toujours comme dans le vin rouge, le fer n'est pas l'élément le plus 
important dela constitution du précipité très complexe de la casse blanche où les 
matières organiques sont en général la dominante à côté d'une certaine abon- 
dance d'acide phosphorique et de chaux. Or, l’acice citrique empêche également 
la précipitation des sels de chaux; donc on pourrait aussi bien admettre que la 
casse blanche est une casse que. 

Laissant de côlé £es apparences qui n’expliquent rien, j'ai poursuivi dans une 
voie qui m avait élé ouverte par des expériences antérieures l'étude de la casse 
blanche, et je suis arrivé à mieux cons son mécanisme comme je vais le 

Htieese 

Si on prépare un vin bla artificiel en D une infusion bien limpide de 
levure de bière pressée (à 10 %) et la mélangeant à volume égal avec une solu- 
tion d'œnotanin, acidifiée à 10 % d acide tartrique, et ajoutant 10 % d'alcool, on a 
un liquide CHatoncenl qui passe à travers le papier à filtrer sans rien poule de 
son opalescente et dont l'aspect rappelle celui de 5eaucoup de vins blancs n'ayant 
que quelques mois d’existence. Cette opalescence du vin blanc blanc artificiel est 
tout aussi lente à disparaître sinon plus que celle des vins blancs naturels ; ce 
n’est qu'au bout d'un long contact du liquide avec l’air qu'elle se dissout, sans 
augmenter d'intensité, en un précipité très fin résultant de la coagulation de la 
combinaison du tanin avec les matières protéiques de l’eau de levure. A cette in- 
fluence de l'air se rattache donc, vraisemblablement, la clarification spontanée 
des vins normalement constilués, et ne présentant pas, par conséquent, le défaut 
de ceux qui cassent en blanc, c’est-à-dire dont l’opalescence augmente beaucoup 
à l'air, ou dont la limpidité fait place à une opalescence, puis à un trouble plus 
eu moins abondant. 

Cette affection peut être reproduite dans le vin blanc artificiel, de la manière 
suivante : Après avoir filtré ce vin en présence d'un peu de talc ou de terre d'in- 
fusoires pour l'avoir immédiatement limpide, on constate que la limpidité ne 
change pas à la longue. Si on ajoute alors au liquide 4 à 5 centigrammes par litre 
de fer à l’étatde sulfatede pratoxyde, ni la couleur ni la limpidité nesont modifiées 
tout de suite; à peine voit-on apparaitre une très légère opalescence au bout de 
quelque temps si on conserve ce vin artificiel complètement à l'abri de l'air. Au 
contraire, après quelques heures d'aération, l’opalescence croit très rapidement 
et donne en moins de vingt-quatre heures un précipité assez abondant. 

Comme, dansles mêmes conditions, le liquide non additionné de fer ne change 
pas, il semble bien que la cause du trouble doive être rapportée à l'oxydation par 
l’air du sel ferreux ajouté. En effet, en nt quelques gouttes d’eau oxy- 


(4) Reure de Viticulture, t. XV, p. 32 


génée dans le tds non aéré, on voit « En D nement 18 art 


alors que la même addition ne le* liquide non additionné de fer ne donne rien, 


etsi, dans ce liquide primitif, on ajoute un sel ferrique, au lieu d’un sel ferreux, 
; on “Re également un trouble instantané. Re 

, Cette casse blanche synthétique offre done la plus grande du avec la casse | 
Do des vins naturels, et, ce qui permet  d’assimiler complètement les deux. 
phénomènes, c’est l’ nt de l'acide citfique qui enraye les effets de l’oxyda- 
on dans les deux cas. Le fer joue par conséquent dans la formation des 
troubles un rôle bien établi que nous allons chercher à élucider complètement. 

On pourrait immédiatement fairel’ hypothèse suivante : l’oxyde ferreux passant 
àl’état ferrique forme avec l'œnotanin et le $ matières protéiques de l'eau delevure, 
uBe combinaison incolore etinsoluble.Il fautfaireintervenirles matières nes 
parce que l'acide tartrique libre empêche toute combinaison de l’ænotanin avec 
l'oxyde ferrique, le liquide restant incoloretet limpide (4). Mais cette hypothèse 
est tout à fait inexacte, car on peut obtenirle trouble dans lesmêmes conditions 


que précédemment en supprimant l’œnotuni dans le vin artificiel. La cause du 


trouble est donc indépendante de ce dernier produit, et elle l’est aussi de la 
matière protéique ainsi que de la matière 0! anique, comme nous allons le voir. 

En effet, en prenant une solution d'acide. hosphorique à 1 gramme par litre 
et y ajoulant 4 à 5 grammes de crème de tartre, on à un liquide dont la limpidité 
est parfaitement slable et contenant du phosphate de potasse, de l'acide tartrique 
hbre et de la crème de tartre. Si on Y intel duit un sel de protoxyde de fer, rien 
ne se produit de suite, mais après quelque temps de contact avec l'uir, une opa- 
leseence se manifeste , puis un trouble très sen nsible que l’on obtientimmédiatement 
en ajoutant de l’eau oxygénée ou bien en remplaçant le sel de seb par un 
sel de peroxyde, tel. que l’alun de fer. [2 


La chaleur ne fait pas disparaître le trouble , Mais hâte au une la coagu- 


* lation du composé insoluble qui se - sous l'aspect d'un précipité 

loconneux se séparant assez bien du liquide par le repos, comme celui que pro- 
voque la chaleur dans la plupart des vins blancs jeunes. Ce précipité obtenu dans 
Ja solution phosphatée, lavé et calciné , contient du fer et de l'acide phosphorique, 
&est donc un phosphate de peroxyde de fer qui était dans le liquide à l’état géla- 
tineux ou colloïde. Pour empêcher sa formation, il suffit d'ajouter dans la solu- 
lion acide de phosphate de potasse un peu _ citrique dont l'influence sur 
la précipitation des phosphates de fer ou de chaux est bien connue. 

Dans le vin artificiel constitué comme ila été dit plus haut, c'était donc la 
mème réaction qui se produisait ; l'eau dé levure étant, comme on sait, assez 
riche en phosphate de potasse. 

En somme, les phénomènes qui se passent dans la easse blanche des vins 
blancs sont 1 suivants : au contact de l'air, le fer que renferme le vin sous 
forme de sels ferreux passe à l’état de sels ferriques, et le peroxyde de fer 
donne, avec l'acide phosphorique faisant partie de la constitution minérale du 
vin, . phosphate de fer insoluble qui se précipite en entraînant du tanin, des 
matières protéiques et mucilagineuses, dela chaux, etc. 

Or, dans beaucoup de vins blancs non cassables, on peut faire apparaître le 
trouble de la casse blanche par l'addition d’une petite quantité de sel de peroxyde 
de fer; donc l’anomalie de la constitution des vins atteints de casse blanche 


} Il n’en est pas de même pour le tanin de chêne: qui, malgré une dose assez forte d'acide 
nue libre, se combine à l'oxyde ferrique en dpsant une “coloration ou un précipite noir. 
V4 : 


à 
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serait une trop grande richesse en fer, laquelle cependant peut n'être que très 
relative. Tout en ne dépassant pas celle des vins normaux, elle peut donner lieu 
aux réactions de la casse parce que ces-réactions dépendent aussi d'un état 
d'équilibre variable avec la composition du milieu. D'autre part, nous savons 
que l'introduction accidentelle de fer dans un vin blanc peut déterminer la casse 
bleue ou noire; voilà donc une même cause qui produit des effets différents, et 
cela par suite d’une différence dans la conslitution du milieu. 

En étudiant cette différence, on trouve que la casse noire se présente dans les 
vins qui contiennent peu ou pas d'acide tartrique libre, el la casse blanche dans 
les conditions contraires. Dans le premier cas, le tannate de fer de couleur noir 
verdâtre peut se former en même temps que le phosphate incolore, tandis que 
dans le second l'acide tartrique libre empêche l'existence de ce tannate sans 
gêner la précipitation du phosphale ferrique. Aussi, ces résultats sont-ils par- 
faitement d'accord avec les conditions de Daucuon des vins blancs qui cas- 


sent en blanc. 


En effet, les vins blancs normaux correspondent à une maturation complète 
du raisin qui laisse peu d'acide tartrique libre dans le moût et par suile dans le 
vin, Au contraire, dans les années à maturité incomplète, les vins sont riches 
en acide tartrique libre qui gêne les réactions ordinaires de la clarification spon- 
tanée, et si Les moûts proviennent de terrains ferrugineux ou sont logés dans 
des cuves neuves en ciment, ou si d'une manière générale ils acquièrent un 
supplément de sels de fon: dans les circonstances diverses étudiées par 
MM. Coudon et Pacottet ([1), les vins qui en résultent sont infailiblement 
affectés de casse blanche plus ou moins prononcée. 

Par suite, si la casse noire des vins blancs peut correspondre à certains cas de 
casse bleue des vins rouges, la casse blanchene peut guère avoir son parallèle 
dans ces derniers, puisqu'il est très rare que ces vins soient riches en acide tar- 
trique libre, dans ce cas, ce serait probablement encore une casse bleue, parce 
que le précipité de phosphate ferrique entraînerait de la matière colorante. Mais 
en général le précipité bleu noir des vins rOUgeE cassant en bleu ne contient que 
des traces d'acide phosphorique. 

Les résultats nouveaux qui m'ont été fournis par cesrecherches, notamment l’in- 
fluence de la chaleur sur la coagulation du phosphate ferrique, fon entrevoir une 
méthode nouvelle de traitement de la casse blanche dont l’efficacitésera peut-être 
supérieure à celle que l’on obtient avec les moyens ordinairement employés: 
addition d’acide citrique, aération, filtration. J'espère avoir l’occasion de revenir 
sur cette méthode nouvelle et de bl ier les résultats de son application aux 
vins blancs et même aux vins rouges. 


(A suivre.) 3. LABORDE. 


(1) Le fer dans les vins blancs. Revue de Viliculture, t. XV, p. 229. 


VEnDANGE. — La vendange a lieu pendant PE te mode mars; les années. 
sèches elle commence vers le 15 février. Les coupeurs arrachent Ié6 grappes, en 
tirant fortement et les recueillent dans des corbeilles en roseau qui contiennent 
14. kilogrammes à 15 kilogrammes de raisin. Le transport à la cave se fait à dos 
d'âne. Un âne porte quatre « canaslas » soutenus a) un support en bois, 
« l’andavilla » (fig. 100). | 


+ 
COMPOSITION DES MOUTS. — Les cn des raisins de la vallée d’ Ica sont 


rs 


he 


cre el une faible acidité. Nous donnons 
sullats que nous avons obtenus par des 
ous ou par les rares viticulteurs qui 


caractérisés par une grande richesse ens 
quelques chiffres tirés des nombreux r 
analyses sommaires des moûts faites pa 
font quelques déterminalions. Le maximum de sucre trouvé a été, pour une 
vendange courante, 321 gr. 90 en 1903 (x lélange de Quebranta et de Negra) ; le 
minimum 257 grammes en 1902 (même D élange que le précédent). La richesse 
moyenne établie sur quatre Sue, noue 1905) donne 292 gr. 60. Pour l’aci- 
dité, exprimée en acide tartrique, nous &yons un maximum de 6gr.25 en 1903 
(AIbilla défectueuse) qui est une richesse exceptionnelle ; pour le mélange Que- 


richesse saccharine minima 
citée plus haut. Le chiffre 


ce même mélange, a été de 


l'acidité du Moscatel n’a été 


L'acidité, déjà faible au dé- 
but de la récolte, va encore 
en diminuant vers la fin de 
la vendange et nous avons 
quelquefois trouvé des aci- 
dités atteignant à peine 
2 grammes, 


ces dernières années, la ven- 
dange, pour vins courants, 
était vinifiée en blanc. Le 
de Ne __ moût degoutte était mélangé 
au moût de presse et mis à fermenter ‘dans des {barriques de 5 hectolitres. 
Depuis quelques années, la fabrication des vins rouges à pris une certaine 
extension et on ne réserve, pour vinifier en blanc, que le moût qui s'écoule des 


#. L 
lagares au commencement du roule +. 


æ 


Fig. 100. — AFARAROE du raisin au cellier 


(1) Voir Revue, nes 820, 827, 828, 820 et 830, pa 262, 458, 484, 516 et 543. 


4 
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branta-Negra, le maximum est de 5 gr.22 el correspond aux raisins ayant la 


 d’acidité le plus faible, pour 


3 gr. 30 correspondant au 
maximum de sucre. En 1904 


que de 3 gr. 23. La teneur 


moyenne en acidité, pour les 
quatre années, est de 4gr. 32. 


VINIFICATION. — Jusqu'à 
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Les caves anciennes ont élé transformées en vue de la nouvelle orientation 
donnée à la vinification; d’autres, plus modernes, ont été construites. Ce sont, en 
général, de grands ments rectanculiis D huutenr de 4 à 5 mètres, avec 
un toit plat de roseaux, recouvert de boue. Les roseaux reposent directement 
sur des solives de pin soutenues par des poteaux verlicaux plantés dans le sol 
et distants environ de à à 6 mètres. 
On a recherché dans quelques caves 
une bonne aération, mais on n’a 
presque jamais tenu compte de 
l'orientation. L'élaboration et la 
conservation ont lieu dans les mé- 
mes locaux, sauf derares exceptions. 
Le foulage se pratique générale- 
ment à pied d'homme dans des 
lagares peu profonds, mais de 
grandes dimensions. On trouve ce- 
pendant quelques fouloirs mécani- 
ques d'introduction récente fig. 101). 
Le moût et la partie solide sont 
transportés à l'aide de brocs en bois. 
_ On commence à employer la pompe ”  Fiz. 101. — Fouloir moderne. 
pour l'encuvage du moût. La fer- de | 
mentation s'opère dans de petites ful laillés de 500 à 700 litres (pipas chilenas 
et españolas) défoncées d’un côté, pour la vinificalion en rouge, el placées 
debout sur des chantiers de bois ou de pierre. Le chapeau est immergé plusieurs 


Fig. 102, — Ancien pressoir. 


fois par jour. Malgré l'emploi de peliles futailles, nous avons souvent observé 
des tempéralures’ de 37°, Quelques viticulteurs font fermenter dans des cuves 


x 


droites de 40 hectolitres à 80 hectolitres. Quelques essais, que nous avons 


Des RÉ RE de ER née Rene 


vitieulleurs du pays que l'emploi de grands ue 2 A0e jusqu’ ici pour : 


Ja conservation, donnait d'excellents Ne :: el. entrainail une économie. de 
#5 matériel, de place et de ve -d œuvre. é 


vage, le marc est pressé à l'aide de presse: 
servent pour presser le marc frais dans la 
soirs modernes à levier ont été introduits; î 
se ques viticulteurs corrigent leurs moûüts en ajoutant de l'eau et de l'acide tartrique 
_ pour les amener à une richesse saccharine Conveuable et à une teneur en acidité 


suffisante pour obtenir un vin sec de consommation courante, de conservation 


RARE 


Rnur ee : . 


estimés. Les types Le plus courants sont le LE 
Te « Pedro Jimenez », le « Falconi ». Le « # fecto amor » est Da surtout 
par les petits Hénin dans les botijas. On met dans chaque botija : 
4 arrobes de moût et 2 arrobes d'eau dé 
que le vin soit prêt pour la consommation. 


1’ « Italia dorado » est élaboré dans les: haciendas avec un peu plus de Soin, 


mais suivant le même principe. On mute 363 a obes de moût d'Iahs avec 8 arrobes 


. d'aleool à 95°. L'opération se fait en tonneaux. 

Le « Pedro Jimenez » se fabrique avec leh éscatel. Le ne coupé est exposé 
au soleil pendant quatre ou cinq jours, puis 
barriques de 3 hectolitres, il est muté av 
irois mois, puis on colle. Quelques vinifica 
sation, un peu d’ « arrope ». L'arrope est d 
chaudières spéciales au quart de son volume@ primitif. | 

Le «Falconi » s’obtient en ajoutant au moût de l’alcool et une quantité noie 
de moût concentré. Ce vin ordinaire est consommé dans la Sierra. Certains viti- 


culteurs fabriquent des vins généreux, type de 


e l'alcool à 95°, On soutire après 
sajoutent, au moment de la fabri- 
noût concentré à feu nu, dans des 


emploient le moût de 
Moscatel et d’Albilla. 
à Malheureusement cette 


paraî tre. 


EAUX-DE-VIE. — La 
production la plus: im- 
portante est  emcore 
l'eau-de-vie. On distin- 
gue trois types : le 
« Puro » provenant de 


Fig. 103. — La lagas et les pressoirs pour la fabrication 
la distillation du moût 


des eaux-de-vie. 


L'ile Negra, le « Moscatel » et L'« Ita la0l », fournis par les cépages du même 
nom. Ces trois eaux-de- vie sont très S et Soni consommées très jeunes. 
Le raisin pour eau-de-vie est rassemblé pendant | deux à trois jours, dans 


RC s en Dé De les mêmes ne 
rication de l'eau-de-vie. Des pres- 
sont de petites dimensions. Quel- 


-vie à 48° (centésimaux). On bouche k 
bien et on soulire après 30 ou 40 jours, temps considéré comme > suffisant pour : 


foulé. Le moût est mis dans des 


24 quelquefois remarquables: ils 


fabrication tend à dis- 


+ fermenté de Quebranta 4 
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_ de grands «lagares » circulaires ou carrés construits en briques, dans lesquels 
il est foulé, soit par des chevaux, soit par des hommes! Dans ce dernier ca8, 
bien souvent, tous les voisins se réunissent et le travail se fait la nuit, am 
son d’un tambourin, et sert de prétexte à de véritables fêtes. Le moût est recueilli 
dans de grandes botijas bouchées imparfaitement avec de la paille de jonc. 
L'intérieur de ces récipients de fermentation est enduite de brai. Le marc est 
pressé à l’aide de grandes presses de bois dont la photographie donne une idée 
suffisamment nette. Dans les petites propriétés, le marc est réuni en {as au miliem 
du lagar et on le presse avec un plateau sur lequel on place de grosses pierres. 
Le marc pressé est lavé, les piquettes, « aguapié », oblenues sont mélangées am 
moût ou mises à fermenter seules, puis distillées. 

Le plus souvent les botijas sont laissées à l'extérieur des caves, exposées, pea- 
dant le jour, au soleil. Après 8 à 10 jours de fermentation on procède à la distit- 
lation sans tenir compte de l’état du liquide, qui contient toujours des quantités 
considérables de sucre complètement perdu pour le viticulteur. 

_ La distillation se fait dans les antiques « pailares » en cuivre chauffés à few 
direct au bois. Le « pailar » est constitué par une chaudière formant chapiteau à 
la partie supérieure et par un réfrigérant constitué par un simple tube conique, 

.le « cañon », de longueur variable, traversant un réservoir, |’ « alberca », pleim 
d’eau. L’eau de refroidissement est trop rarement renouvelée et l’eau-de-vie sort 
chaude, ce qui entraîne des pertes sensibles. On trouve quelques alambics simples 

à serpentin et des appareils modernes de divers modèles. Les eaux-de-vie ont de 
18° à 19° Cartier:'elles sont conservées dans des botijas ou des futailles enduites 
de brai pour éviter leur coloration. Une eau-de-vie colorée, même faiblement, 

est dépréciée. | 


=  RENDEMENT. — On estimait, avant la décadence de la vallée, qu’une bonne vigne 
produisait 70 hectolitres de moût par hectare. Aujourd'hui, la production moyenne 
a baissé considérablement: elle ne dépasse pas 25 hectolitres, et quelques vignes 
donnent à peine le dixième de leur production ancienne. Le malest attribuable à 
plusieurs causes, parmi lesquelles l’état d'abandon est la plus importante. 


Vignoble de Pisco. — Dans la vallée de Pisco, on rencontre une dizaine 
d’haciendas possédant des vignobles étendus. Les vignes y sont dans un état à 
peu près complet d'abandon. Les propriétaires se contentent de les arroser, de 
les tailler d’une façon quelconque et de récolter. Le sol est couvert par le chien- 
dent. Des carrés entiers disparaissent au milieu d'une végétation arbustive 
spontanée, qu on raccourcit de temps à autre pour permettre à la vigne de rece- 
voir un peu de lumière. Il y a une trenfaine d'années que les vignes de Pisew 
sont ainsi soumises à l'inculture, et cependant on fait encore des récoltes 
sérieuses. Il est permis de se demander pour quelle raison les vignes ne meurent 
pas et ce quelles donneraient si elles élaient convenablement cultivées. Les 
caves d'élaboration et de conservation pour les eaux-de-vie, avec leurs lagares, 
leurs puntayas et leurs botijas sont en désordre et parfaitement mal tenues. 

Telles sont, réduites à ce qu’elles ont de plus essentiel, les deux régions vili- 
coles les plus importantes et les plus caractéristiques du Pérou. Le vignoble des 
environs de Lima produit principalement du vin, son ancien encépagement se 
modifie et les nouvelles plantations sont constituées par des cépages d'origines 

__ française etitalienne. Le mode de culture est une sorte de chaintre assez malétable. 
De nombreuses vallées au nord de Lima ont aussi de la vigne, mais ce ne sent 
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pas des vallées vilicoles. L’extrêème Nord la cullive en très pelile quantité, dans 
la vallée de la Chira (département de Piura). La vigne y donne deux récoltes 
par an. On a même fait à Tangarara trois Cueilletles de raisin en quatorze mois. 

L'impression que laissent les vignes du Pérou, à part quelques exceptions, 
c'est que la culture est mal faite ou négligée, que l'élaboration des produits est 
défectueuse. La viticulture manque de capitaux et d'ouvriers vignerons compé- 
tents, mais.elle a été conduite à l’agonie par une insouciance rare et une indiffé- 
rence étonnante. Néanmoins si les agriculteurs péruviens apportent, dans leur 
œuvre de relèvement, un peu d'énergie et d'esprit d'organisation, s’ils veulent 
acquérir les connaissances qui leur font défaut, s’ils orientent autremeni la viti- 
culture et la vinification, les progrès seront rapides, car le climat et les ter. 
rains, pour certaines régions, sont exceplionnellement favorables. Le vignoble 
reconstitué, il faudra encore que les viticulteurs péruviens se créent des 
débouchés. ‘4 

F. Cnagerr et L. DuBosc, 


Ingénieurs agricoles, 
Anciens chargés de missions viticole et œnologique par le gouvernement du Pérou. 
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On prétend que c'est Alphonse Karr qui aurait le premier donné l'idée d’expé- 
dier à l'étranger des fleurs de Nice. Bien quece soit d’abord à la construction 
des voies ferrées qu'il faille attribuer une influence primordiale sur l'exportation 
des produits du Littoral, il faut convenir que. les personnes, quiont penséles pre- 
mières à l'industrie de la fleur coupée, ont droit à la reconnaissance de Ja 
population si nombreuse qui doit sa fortune à cette culture. C’est en effel par 
plusieurs millions que se chiffre le commerce des fleurs pour larégion, de Tou- 
lon à Vintimille, que la douceur de son climat et la pureté de son ciel ont fait 
dénommer Côte d'Azur. Ainsi sur le seul marché aux fleurs d’Antibes, par exem- 
ple, il se vend pour plus d'un million d’œillets par an. 

C’est un Lotal d’exportations florales s’élevant à près de 10.000.000 de francs 
chaque année. 

Le commerce de la fleur coupée est sous fé dépendance de nombreux facteurs 
qui sont autant de causes de varialions : Le plus important comme iafluence est 
l’époque de l'année. Ce qui fait la valeur des fleurs du Midi, c’est le fait d'arriver à un 
moment où les pays qui les importent ne peuvent plus en produire, tout au moins 
dans des conditions économiques comparables. Antibes et Nice ne vendent bien 
leurs œillets et leurs roses, durant la saison d'hiver, que lorsque des froids sufñ- 
sammentrigoureux dans le Nord et le Centre y ont ruiné les cultures de plein air. 
Mais une fois le marché établi dans ces conditions, comme les débouchés sont 
jusqu'ici suffisants pour la production,les cours se maintiennent d'une façon assez 
soutenue, et sauf des causes accidentelles que nous aurons à examiner ; seules 
les fêtes occasionnent des hausses sérieuses. Le marché aux fleurs d'Antibes par 
exemple ouvre pour la Toussaint ; ; cependant, dès le milieu d'octobre, générale- 
ment, les expéditeurs-fleuristes ont acheter et à envoyer quelques 
paniers de fleurs. Y 

Nous avons établi, par deux variétés d’ œillets : Grande Duchesse Olga et OS 
le diagramme des cours pour les deux campagnes d'hiver 1906-1907 et 1907- 1908. 
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Leurs courbes permettent de suivre les diverses variations qui se retrouveraient 
d'ailleurs plus ou moins accentuées à propos de toutes les espèces de fleurs. 
Dès le mois de nnbre généralement, les prix se relèvent, puis montent pro- 
gressivement jusqu'aux fêtes de la Noël et du Jour de l'An, où les prix s’accen- 
tuent brusquement et 

atteignent les plus hauts 
cours de l’année. Tous 
les pays du Nord font, | ie 
à ce moment-là, en effet, 
une grande consomma- 
tion de fleurs. 

La fête des Rois re- 
tarde la débâcle des 
cours qui tombent immé- 
diatement après, et ne 
se relèvent qu'au com- 
mencement de février, 
pour se maintenir en LEA | MGR ES DRE a 
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les fêtes du Carnaval. a ue fre Me | 4 Me 
Il est vrai qu'à ce mo- ( - Cmagre d'hiver 4906 - 1907_ 

ment, la consommation ( Gurs des œillets.) 

locale, négligeable à une Fig. 104. 


autre époque, devient 

importante : batailles de fleurs, combats navals, corsos fleuris, occasionnent un 
véritable gaspillage d’œillets, de roses, de giroflées, etc... Ces divertissements, 
ces fêtes des fleurs, que les stations du littoal prodiguent à leurs hivernants, 
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sont donc une double source de profits; d’une part ils attirent les amateurs et 
les curieux, d'autre part ils augmentent d’une facon appréciable les bénéfices 
des horticulteurs par un relèvement des cours. 

La Mi-Carème, nouvelle occasion de fêtes et de batailles de fleurs, occasionne 


une hausse après l'effondrement qui suit Je 
ensuite leur marche décroissante jusqu” la fin de ti disons. préparée par re | 
beaux jours du printemps. Dans le centree le Nord de l’Europe, la production 
locale commence alors à faire une sérieus > concurrence et, à la fin mai, la vente 
cesse complètement. di 

La température influence les cours dans le même sens que l’époque de l’ année 
et son action se confond souvent avec celle de cette dernière. Ainsi que nousle 
disions plus haut, tant qu’il ne fait pas froid, les fleurs se vendent mal. On ena 
fait l'expérience particulièrement à l'autoiie de 1906. Par suite de la forte cha 
leur qui se prolongea jusqu’en fin décembre, d'une part les fleurs du Nord, sur- 
tout les roses, qui continuaient à fleurir, faisaient uhe sérieuse concurrence à 
celles de la Riviera ; d’autre part, cette douce température occasionnant une flo- 
raison extrêmement abondante, amena une surproduction. Enfin les fleurs, ne 
voyageant bien que lorsqu'il fait froid, les commissaires n’osaient expédier, de 
peur de voir leurs fleurs complètement desséchées à l'arrivée. Au début de 
la saison 1907, le même fait se reproduisit, quoique d'une facon moins accentuée, 
car la LA ne fut pas aussi forte. Cependant les cours restèrent assez faibles” 
jusqu'en fin décembre, où les Be'Ces vinrent détruire les re roses du 
Nord. | 

Bien que presque partout, sur le Littouil on cultive les fleurs sous châssis, Je 
froid n’en fait pas moins sentir son action, sur la végétation : les apports au mar- 
ché sont beaucoup moins abondants: ; d'autre part les demandes des fleuristes du 
Nord sont plus nombreuses : double cause pour faire monter les prix. La hausse 
pour faible floraison se manifeste aussi auprintémps, fin mars, commencément 
avril, mais pour une toute autre raison. Les œillets en particulier ont deux flo- : 
raisons, l’une d'hiver et l’autre de printemps. Quand la production d'hiver est 
terminée, il faut attendre un certain temps avant que celle de printemps arrive. 
Pendant édite période, les plantes qui ont, une végétation luxuriante, poussent 
beaucoup de tiges herbacées, mais ne donnent que très peu de fleurs. 

D’ure facon générale, on peut dire que le froid est surtout avantageux aux 
cultures sous châssis qui peuvent encore produire suffisamment toul en étant 
à l’abri du gel, tandis que les plantations de plein air peuvent être détruites. 
C’est ce qui se produisit dans la nuit du 1% janvier 4906 où le thermomètre, en 
certains endroits, descendit à —7°. Les plantations de plein air de Nice et surtout 
de la Riviera HueneS. qui a encore très peu de chässis, furent presque entière- 
ment détruites, tandis que les cultures sous verre se sauvèrent parfaitement. 
Une hausse COR ATARIE s’ensuivit pour le reste de Ja saison, particulièrement 
pour les œillets. La Grande Duchesse Olga se vendit jusqu'à 7 fr. la douzaine et 
les horticulteurs d'Antibes, qui font tous leurs œillets en serres, firent une cam- . 
 pagne d'or. 51 

Considérons maintenant l’ influence des transports. Pour permettre aux fleurs de 
supporter les longs voyages qu'on leur impose, il faut des emballages spéciaux, 
qui leur permettent d'arriver à destination dans un élat de fraîcheur parfait, 
sans quoi elles perdent toute leur valeur. Gette question des emballages est pour 
ainsi dire la pierre d’achoppement dans l'industrie de la fleur coupée et elle est 
naturellement une cause de préoccupation pour tous les expéditeurs. Le panier 
d'emballage doit être à la fois, selon la formule difficile à réaliser, solide, léger 
et bon marché. De Oro maisons 8 ‘occupent actuellement dé la come 
tion des emballages et la Compagnie P.-L: M, naturellement intéressée au déve- 
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Tbestent d'une industrie dont les transports lui procurent de sérieux profits, 
avait organisé à l'Exposition coloniale de Marseille en 1906 un concours d’embal- 
lages qui fut très brillant et très fécond en résultats. 

En 1908 à l'Exposition florale de Cannes, une section avait ésalement été réser- 
vée aux emballages, et les exemplaires, présentés par plusieurs maisons, furent 
des plus intéressants. IL est certain que si la question des emballages one pas 
encore résolue, elle à fait de grands progrès. 

Jusqu'ici, on s’est beaucoup servi, pour l'emballage des fleurs, du simple panier 
de roseaux de Provence, à armature d'osier, dont il existe différents modèles, 
pour les colis de 3 à 3 kilogrammes. Ils reviennent en moyenne à 30 fr. le cent; 
ils sont plats et larges, de façon que les fleurs ne soient pas superposées sur une 
trop grande épaisseur et ne puissent ainsi se froisser. Les paniers sont garnis à 
l'intérieur de plusieurs feuilles de papier, pour protéger les fleurs contre le froid 
ou la chaleur. Au fond, on dispose les fleurs les plus lourdes en les mettant avec 
soin les unes à côté des autres, et en recouvrant chaque couche d’une feuille de 
papier. Sur le dessus on met les petites fleurs et on finit de remplir avec de la 
verdure : #édéola où Asparagus, de telle façon qu'après avoir replié dessus les 
feuilles de papier garnissant les parois, le contenu fasse pression sur le couvercle : 
et soit maintenu ainsi bien en place, sans ballottement possible. Quand les colis 
sont destinés à des pays froids, pour protéger plus efficacement les fleurs, on 
complète le revêtement de papier des parois, par une couche d’ouate, ce qui 
majore naturellement les frais d'emballage. 

La quantité vraiment formidable de paniers de fleurs qui s'expédie chaque 
jour du Littoràl pour le nord de la France et de l'Europe a nécessité, de la part 
de la Compagnie P.-L.-M., la créalion d’un train spécial pour leur transport et 
appelé, pour cette raison : #rain des fleurs. part de Nice vers 4 heure du soir en 
viron et chacun des nombreux wagons qui le composent a une destination spé- 
ciale, pour éviter les transbordements, si préjudiciables à ces colis fragiles : 
Tarascon, Lyon, Saincaize, Paris-Ouest, Paris-Nord, Paris-Est, etc... Le train. 
des fleurs s’arrête à toutes les gares principales pour prendre les paniers, mais 
depuis longtemps les horticulteurs, par la voix de la Ligue fédérale du commerce 
floral et horticole du Sud-Est, réclament son arrêt dans plusieurs autres gares, 
pour faciliter les expéditions des fleuristes demeurant dans ces stations inter- 
médiaires. La Compagnie P.-L.-M. a refusé jusqu'ici sous prétexte que la marche 
de ce lrain est déjà trop tendue, mais nul doute qu’elle consente bientôt à accor- 
der cette modification de son horaire, qui ne pourra d’ailleurs qu'augmerter le 
nombre des expéditions et favoriser ses intérêts. 

Une autre innovation très heureuse, en matière de transport, sera la mise en 
service de wagons frigoriques, qui permettront une durée de voyage beaucoup. 
plus considérable, faciliteront l’ extension des débouchés et permettront les expé- 
ditions, même aux époques chaudes de l’année durant lesquelles, à l'heure 
actuelle, il n’est possible de rien envoyer. 

Dans les conditions prescrites de transport, il importe de réduire au minimum 
toutes les causes de retard qui ne feraient qu'accroître la durée du voyage, 
comme les transits intérieurs et les formalités de douane, aux frontières, les- 
quelles occasionnent des séjours toujours trop préjudiciables dans les gares ter- 

_ minus. Les retards occasionnés dans les gares de transit intérieur sont surveil- 
 lés de très près par la Ligue florale qui les signale aux Compagnies respon- 
Sables. Son action a certainement produit de sérieuses améliorations à cet égard. 
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de fiches Paie ce seraient des étiquettes spéciales, mises par les expédi- 
teurs qui y Fr eux-mêmes les numéros des divers trains empruntés 
par les paniers, pour arriver à destination. La question est en suspens depuis 
longtemps, mais il est certain que la mise en vigueur de ces fiches sera une heu- 
reuse innovation dans la question des transports. 

La Ligue florale agit également près de nos consuls des villes frontières pour 
abréger les formalités de douane, surtout à la gare de Vintimille où des colis 
sont parfois retenus de 18 à 20 Res sans nécessité bien établie, sous le seul 
prétexte des vérifications de la Hnone Celles-ci consistent en une identifica- 


tion du contenu, pour la perception des droits; mais comme ces derniers sont 


nuls ou très peu élevés pour les fleurs, généralement, à l’arrivée des paniers à 
Vintimille, Petit-Croix, Belfort ou Douvre en se contente des renseignements 
fournis par les Roaies de douane accompagnant obligatoirement la feuille de 
voiture. Mais le constat d'identité des colis-fleurs est cependant assez long; pour 
que la plupart des gros expéditeurs du littoral, aient, en chaque gare-frontière, 


un transitaire. C'est un agent commercial auquel sont adressés en gare tante | 
terminus les colis allant à l’étranger, et qui les expédie en son nom à leurs 


véritables destinataires, en SNA et sans arrêt, dans la marche 
des celis-fleurs, les ornés de douane. 

Les henilidars du littoral réclament dure part depuis FA ce l'inter- 
vention du gouvernement français, près dela Suède, dela Norvège et de la 
Russie, pour obtenir une diminution des droits de douane qui, étant énormes sur 
les fleurs, ferment ces pays et surtout les marchés scandinaves à nos exporta- 
tions. À l'entrée des pays où il n’y a pas destarif douanier, il est prélevé 0 fr. 10 
pour droit de statistique par colis. Il n 'est d’ailleurs pas besoin de droits de 
douane pour majorer le prix des fleurs, lorsqu'il s’agit d’expéditions pour Vienne, 
Londres, Berlin ou Saint-Pétersbourg; les prix de transport sont en effet élevés 
et, pour les divers pays, viennent s'ajouter au tarif des transports français. Pour 
Londres, le tarif postal est le suivant: 0 kil. à 4 kil. 360, 1 fr. 50; 1 kil. 360 à 
3 kilos, 2 francs; 3 à 5 kilos, 2 fr. 50. En.ce qui concerne l'Allemagne, le pays 
est divisé en six zones et il y a aussi six catégories de colis-postaux de 5 à 
10 kilos. Pour Berlin par exemple, situé dans la quatrième zone, les tarifs au 
départ de la gare transitaire de Petit-Croixsont les suivants: jusqu'à 5 kilos, 
1 franc ; 5 à 6 kilos, 1 fr. 50; 6 à 7 kilos, 1 fn. 90; de 7 à 8 kilos, 2 fr. 25; de 8 à 
9 kilos, 2 fr. 63 ; de 9 à 10 kilos, 3 francs. + 

L' Nrhe st également divisée en six zones avec six catégories de postaux ; 
pour Budapest par exemple situé dans la cinquième zone, les tarifs au Aér de 
Petit-Croix sont: jusqu’à 5 kilos 4 franc; de à 6 kilôs. 4 fr. 65; 6 à 7 kilos, 
2 fr. 15; 8à 9 kilos, 3 fr. 15; 9 à 10 kilos, 3.fr. 15. En Xutriche comme en AN 
magne, pour les colis en valeur déclarée, il | A en plus de la taxe au poids, 
0 fr. 50 par mille francs. 

La Côte d'Azur jouit seule du privilège & eultiver les fleurs et ni la Corse, ni 
l'Algérie ne sauraient le lui disputer en raisqu des difficultés et de la longueur 
des traversées. » 

Mais de l’autre côté de la frontière, la Riviera italienne possède les mêmes 
avantages naturels et les lieu ligures en ont naturellement profité. Ils 
cultivent, à vrai dire, dans de meilleures situations qu'en France, où les endroits 


ion dés colis-fleurs sur les em- 
branchements, la Ligue florale demande aussi, près des Compagnies, la création 
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les plus chauds, les plus abrités sont consacrés aux stations hivernales, tandis 
qu’en Italie, ils sont consacrés à la floriculture. C’est ce qui peut faire dire à cer- 
tains profanes, qui voient pratiquer à Bordighera et San Remo la culture de 
plein air, que le climat y est plus doux qu’en France, où l’on exploite presque 
exclusivement les fleurs sous châssis. | 


(A suivre.) L. Fonparp et BELLE, 
Professeurs départementaux d'agriculture. 
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” Les troubles des vins blancs (J. P.). — Les engrais de manganèse en viticulture. — Réunions 
vinicoles à Beaune (IH. GLortA). — Informations : Le Concours agricole de Paris ; La Foire 


aux vins de Bordeaux; L'assurance mutuelle agricole en Haute-Marne. 


Les troubles des vins blancs. — La principale qualité recherchée, exi- 
gée, dans les vins blancs, celle qui les fait agréables à première vue, c’est le 
brillant ; un vin bien clair, lumineux, plaît aux yeux el prédispose favorablement 
le dégustateur. Au contraire,un vin blanclouche,mêmelégèrement,est fortement 
déprécié dès l’abord, quelles que puissent être ses qualités de finesse, de bouquet 
ou de fraicheur. Cet accident redoutable, le trouble des vins blancs, est malheu- 
reusement fréquent ;1l est dû à des causes variables qu’il convient de connaître. 

Tout d’abord les vins jeunes, obtenus bien limpides à la suite de filtrages ou 
de collages, « se cassent » subitement en bouteille, sous l’action des premiers 
froids. Cette expression impropre caractérise un trouble assez longtemps persis- 
tant, wais qui est en somme le moins grave: il est dû à la cristallisation, au sein 
du liquide, du bitartrate de potasse qui y était en dissolution : avec l’abaisse- 
ment de Ja température, la solubilité de cette crème de tartre diminue et de très 
fins cristaux se forment, qui restent én suspension dans le vin et le rendent 
louche. Cet accident, le plus fréquent, est bien connu des vignerons; on peut 
l'éviter en provoquant la précipitation du tartre avant la mise en bouteilles, 
soit en gardant les vins dans des caves bien fraîches, soit en faisant usage du froid 
artificiel. Il se corrige parfois de lui-même par dissolution nouvelle des cristaux 
lorsque la température du vin s’est élevée suffisamment; c’est, en somme,le moins 
inquiétant de tous les troubles. | 

D'autres matières inertes peuvent rester en suspension dans le vin blanc, 
d'autres y former des solutions colloïdales qui empêchent le produit d'obtenir le 
brillant désiré : les mucilages, les gommes, les matières pectiques présents dans 
le moût, les matières albuminoïdes ajoutées sont la cause souvent insoupconnée 
de la non-clarification du vin : la très faible quantité de tanin contenue dans le 
vin blanc ne permet pas à ces substances de précipiter; il arrivera souvent 
qu'une addition de ce corps permettra d'obtenir la limpidité du vin. 

Un accident de ce genre,assez rare, mais difficile à atténuer,se produit dans les 
vins dits « surcollés » : lorsque l’on coupe entre eux deux ou plusieurs vins blancs 
de richesses en tanin différentes, l'équilibre qui existait dans chacun d’eux entre 
les proportions de tanin et de matières albuminoïdes se trouve rompu, el 
presque toujours des matières albuminoïdes ou de la colle restent dissoutes en 
excès. Lorsque les premiers froids surviennent, le vin en bouteille prend en 
quelques heures l’aspect laiteux caractéristique des dissolutions de colle; il 
devient presque impossible de détruire ces pseudo solutions qui subsistent même 


lorsque la température s'élève notablement. nl n'existe guère que des mesures 
préventives, qui consistent à ajouter au vin exactement la dose de tanin néces- 
saire pour précipiter la colle ajoutée. Des appareils spéciaux permettent de cal- 
culer rapidement ces doses qui doivent être exactement mesurées, un excès de 
 tanin donnant au vin un goût désagréable. 

Enfin, dans ce même ordre de causes du trouble des vins blancs, il faut ranger 
la mise en suspension d'êtres vivants : levures, bactéries, etc. Les un de fin 
de fermentation sont en général mal nourries, petites et arrondies; elles restent 
facilement en suspension dans le liquide. Quant aux bactéries (nous parlons i ici 
des bactéries banales), elles peuvent être abondantes dans certains vins, et les 
troubler. Les vins mycodermés, sur lesquels la fleur s’est développée, ne 
en général ce même grave inconvénient. Le trouble produit est difficile à faire dis- 
paraître, il renaît parfois malgré des collages répétés; l’emploi dela pasteurisation 
devient inévitable. Il s’agit heureusement ici de vins d'exception, de vins mal 
soignés, mal ouillés, que l’on rencontre de moins en moins sur le marché. En 
général, un collage bien fait permet de précipiter les levures et les bactéries ; le, 
refroidissement qui fait tomber les cristaux de tartre permet la formation de 
centres autour desquels se groupent les ferments qua sont entrainés avec eux. 

Une autre catégorie de troubles est due aussi à des bactéries qui sont les 
agents des maladies des vins; le trouble esl le premier symptôme de cette 
maladie : c'est ce qui se produit, en parti£ulier pour la graisse, pour le « bleu » 
des vins de Champagne, etc. Dans ce cases remèdes préventifs consistent dans 
l'emploi de la pasteurisation, les remèdes curatifs dans l’emploi de l’acide sulfu- 
reux, par exemple. ÿ 4 

Mais il nous reste à citer toute une série de troubles spéciaux, désignés 
sous le nom générique de « casses » , qui sont peut-être les plus dangereux pour 
les vins blancs : il s’agit alors de modifiélions chimiques dans la constitution 
du vin, et non plus de la présence de corpsinertes ou vivants en suspension dans 
le liquide. L'oxydation de certains principes du vin, soit directement par 
l'oxygène de l'air, soit par l intermédiaire de diastases, ou de sels chimiques au 
minimum, etc..., à pour conséquence Mroduire te le vin un trouble qui 
peut être peu accusé, se limiter même à un jaunissement, et qui, dans d'autres ! 
cas, mais rend le vin absolument non- -marchand. Il semble, à priori, que ces 
accidents doivent êlre plus fréquents dans les vins blancs de raisins rouges. 

Les vins blancs qui « se plombent » sont surtout fréquents les années où la 
vendange s’est trouvée dans de mauvaisesconditions, où les invasions d'Oïdium 
et de Mildiou ont été graves, dans d’autres cas, lorsque la Cochylis, par exemple, 

a ouvert la porte aux agents de la pourriture grise, etc... Ces vins produits dans 

des conditions défectueuses sont presque inévitablement voués à être atteints de 

la casse dite diastasique, s’il n'est pas apporté de soins spéciaux dans leur vini- - 
fication : il est démontré que le Botrytis secrète une diaslase, un ferment soluble, … 
qui agit sur la matière colorante du raisin, l'oxyde et la D insoluble. Le vin 
produit « se plombe » si l’on ne prend pas le soin de presser très rapidement les 
raisins attaqués, si l’on n’emploie pas les. méthodes préventives que nous indi- | 
querons ultérieurement. - 24 

Dans les vins provenant de sols riches en fer, ou qui ont été mis en contact 
avec des ustensiles en fer, on observe souvent une casse spéciale appelée «casse 
ferrique », qui est redoutée à juste titre. action chimique est sensiblement la À 
même que lorsque la diastase intervient; comme dans ce cas également, et c'est 4 
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ce qui en fait la gravité, la saveur du vin est modifiée profondément. Heureuse- 
ment, l'emploi de l’acide sulfureux et des bisulfites alcalins permet d'entraver 
la production et l'action de la diastase, celui de l'acide taririque et de l'acide 
citrique permet de solubiliser le tannate de fer, cause du louche dans le cas de 
trouble ferrique ; Nous reviendrons sur ces divers traitements. 

En somme, sauf dans ce dernier cas tout spécial, les pratiques qui sont aujour- 
d'hui du domaine de l’œnologie : pasteurisation, emploi de l'acide sulfureux, 
_tanisage, etc, mises en œuvre avec précaution, assurent au vigneron la possibi- 
lité de PATES des vins blancs brillants, même dans de mauvaises conditions 
de vendange. Il est à penser que, cetie année, il n’est pas superflu de le rap- 
peler. — J. P: 


Les engrais de manganèse en D loulfure — M. Henri Roussel 
vient de publier une étude intéressante sur les engrais de manganèse, dans 
laquelle il pose les conclusions suivantes en ce qui concerne la vigne : 


M. Saulnier, dit-il, avait essayé en arboriculture l’emploi de fumures manganées; | 
l'influence lui parut favorable sans que malheureusement il puisse mesurer l'effet 
obtenu. Les expériences sont plus faciles dans le cas d’un arbuste dannant chaque 
année une récolte que l'on peut peser. C'est le cas pour la vigne, sur laquelle on fit l'an 
dernier plusieurs essais. M. Fontaine, professeur à l’École d'agriculture de la Charente, 
obtint 1.100 kilos de raisins à l’hectare sans manganèse, 820 kilos avec apport de 
chaux manganée et 1.200 kilos sous l'influence du carbonate de manganèse. Chez 
M. Lagriffoul, à Comprégnac, le vignoble fumé à raison de 20.000 kilos de fumier à 
l’hectare donnait 10.000 kilos environ dans la parcelle témoin, et 12.000 dans les 
parcelles manganées. | 


Réunions vinicoles à Beaune. — DÉGUSTATION A LA STATION OENOLOGIQUE. — 
À 10 heures eut lieu la réunion annuelle du Comité de dégustation de la Station, 
le Comité qui a pour mission de donner son appréciation sur les essais de vinification 
‘effectués chaque année dans la cuverie et les caves de la Station. 


ASSEMBLÉE GÉNÉRALE DU COMITÉ DU VIN DE BOURGOGNE. — Cette réunion statu- 
taire a eu lieu à 2 heures sous la présidence. de M. Mure Josserand. Divers ora- 
teurs, M. Alexis Chanson, M. Paul Rougé, M. Mathieu, ont fait appel au dévouement 
des viticulteurs et des négociants bourguignons pour permettre au Comité du vin de 
Bourgogne qui a traversé avec succès la période ‘de ses débuts de remplir avec plus 
d'efficacité le but si intéressant qu'il poursuit: défendre et accroître la réputation des 
vins de Bourgogne. | 

M. Mathieu, directeur de la Station Œnologique de Bourgogne à Beaune a exposé la 
genèse des formalités nouvelles exigées à l'entrée des vins en Allemagne ; il a montré 
que les certificats d'analyse n'étaient nullement une marque de défiance envers nos pro- 
duits, mais la suite logique de l'application en Allemagne de la loi du 7 août 1907 sur le 
commerce des vins ; il a expliqué pourquoi les négociants allemands réclament eux- 
mêmes ces certificats qui dégagent leur responsabilité personnelle. 

Il à insisté sur l’intérêt que nous avons à développer nos exportations en Allemagne, 
pays dont la population et la richesse s’accroissent et qui nous offre des débouchés 
importants. 


VENTE DES VINS DES HOSPICES DE BEAUNE EN 4909. —.La Bourgogne viticole n’a 
guère à se louer de l’année 1909. Si le Beaujolais et le Mâconnais ont fait des récoltes 
. moyennes, mais pourtant moins abondantes que l’année précédente, le Châlonnais n’a 
fait que le tiers de 1908.et la Côte-d'Or beaucoup moins, Certaines communes n'ont, - 
_ pour ainsi dire, rien récolté; d’autres ont fait peu de vin, le quart ou le cinquième des 
_-années d’abondance. Cette pénurie a éié causée par des gelées d hiver et de printemps, 
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la chaleur n ‘est venue que très tard et l'été. humide, de sorte que la colle et les 
insectes ont détruit peu à peu les raisins qui. avaient résisté aux gelées ; enfin, pour. 
+ dernier malheur, les pluies sont survenues au moment de la vendange et la pourriture 
des raisins s’est montrée de tous les côtés du territoire bourguignon. | 
Il n’est donc pas étonnant que l’exposition des vins fins de l’ancienne Bourgogne ait 
réuni un nombre assez restreint d'échantillons, suffisant néanmoins pour permettre 


au jury de dégustation de donner l'appréciation suivante, qui à été unanimement 


LR 


approuvée : 
« Dans le courant de l’année 1909-le vignoble bourguignon ayant beaucoup souffert 


des fortes gelées d'hiver et du printemps, ainsi que du temps pluvieux et froid de l'été, 
les vins rouges se présentent généralement d'une façon moins favorable que les années 
précédentes. La quantité est extrêmement réduite et malgré une couleur, du fruité et 
une certaine vinosité, On trouve que nos grands crus manquent un peu de corps et de 
moelleux. Dans le nombre des échantillons exposés, le jury à cependant été mis en 
présence de vins provenant de certains climats privilégiés, vins qui sont susceptibles, 
de donner satisfaction. Les vins ordinaires sontégalement peu fa vorisés sous le rapport 
de la quantité. Les vins blancs, en général, sont meilleurs que les vins rouges. 

« Le Beaujolais etle Mâconnais, plus heureux que la PORREOREE proprement dite, ont 
présenté à l'exposition des produits d’une réelle valeur qu’on à fort appréciés et dont 
l’ensemble indique pour cette contrée une réussite satisfaisante de la nouvelle récolte. » 

La récolte des vins des Hospices de Beaune a été bien réduite aussi, environ au 


quart des années précédentes, soit 85 pièces de vin rouge et 25 pièces de vin blanc, 
ceux-ci plus abondants relativement, parce. que le Chardonnay a moins ue de la 


coulure que le Pinot, 

Si les prix des cuvées avaient été les mêmes SA ceux des années 1907 et 1908, on 
pouvait craindre une notable diminution dans les recettes de ces établissements chari- 
_tables,iln'en a rien été heureusement; jamais, peut- être, on n'avait assisté à des-enchères 
plus rapides et plus soutenues ; tout a été vendu facilement et l’on a même revu les 
prix exceptionnels de grandes années. Ainsi la cuvée de Beaune, Guigonne de Salins, 


6 pièces, a été adjugée à 3.100 francs la queue celle de Beaune, Dames Hospitalières, 


5 pièces, 3.300 francs la queue. Dans la série, des vins blancs, la cuvée de Meursault- 
Charmes, Albert Griveau, 3 pièces, 1.900 francs Ja queue ; c’est un prix qui n'avait 
jamais été atteint, je crois, pour des vins blanés des Hospices. Pour juger de l'élévation 
de ces chiffres, il faut se “de compte que. ces vins ne pourront être bus que dans 
quatre où cinq ans, ces vins de Beaune reviendront au moins à 1.800 francs la pièce à 
leur acquéreur. 

Il n’est donc pas étonnant que ces enchères aient été accueillies par les applaudisse- 
ments d’un public composé surtout de propriétaires et de négociants bourguignons qui 
voient avec une légitime satisfaction que la réputation des grands vins de Bourgogne 
n’est pas en décadence. Au total la vente a D 80.000 francs, ce qui est un beau 
résultat pour 110 pièces de vin. 

Cette faible récolte, qui ne s’est pas produite seulement dans nos régions, mais qui & 
atteint une partie du vignoble français, occasionnera bien des misères, mais elle aura 
néanmoins l'avantage de faire disparaître la mévente des vins; non seulement les prix 
se relèveront, mais, ce qui est plus important, tout se vendra et on arrivera aux ven- 
danges de 4910 avec des approvisionnements tres réduits. Assurément il ne faut ni 
espérer, ni même désirer, pour les vins ordinaires, des prix élevés auxquels le consom- 
mateur n’est plus habitué, mais seulement des prix rémunérateurs que l'abondance 
des récoltes ne permettait plus depuis trop d'années. | 

Faut-il dire deux mots des impôts dont nous Sommes menacés sous prétexte d'une 
protection de l’authenticité des produits ? À 

En Bourgogne nous sommes unanimes à refuser notre adhésion à des mesures pro- 
jetées qui seraient aussi onéreuses que vexatoires et qui aboutiraient à donner à des. 
vins de valeur très inégale la même marque, la même estampille, car on aurait beau. 
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. doubler ou tripler le nombre des agents de la Régie, ceux-ci ne pourraient jamais arriver 
à distinguer des vins qui diffèrent du tout au tout sur le territoire d’une même commune. 
La délimitation du territoire de la Bourgogne, si elle est moins difficile à opérer, 
n’est pas désirable non plus. Son vignoble est trop étendu et renferme des vins trop 
différents les uns des autres pour que la dénomination de Bourgogne, réservée jusqu’à 
‘ce jour à des vins d’une certaine valeur, puisse être donnée officiellement par l'Etat à 
des produits très inférieurs, récoltés dans des plaines, où l’on a mis des plants à grands 
rendements et même des othellos ou des noahs. Je sais qu’il existe déjà de ce chef des 
- abus nombreux, mais c’est affaire entre vendeurs et acheteurs, et l'Etat n’a pas à inter- 
venir,-pas plus que dans les coupages de vins de différentes provenances qui sont la 
nécessité et la raison même du commerce. Qu'on laisse donc de côté dés projets qui ne 
peuvent faire que du mal à la viticulture si malheureuse depuis quelques années. — 
H. GLORIA. His) | 


La vente aux enchères des crus célèbres des Hospices a donné les résultats 
suivants : 
VINS ROUGES 1909. 


Pommard. Cuvée des Dames de la Cha- 
rité : 120 francs, Comptoir des Entrepôts 


Léon Crépaux, à Villefranche-sur-Saône. 
— Beaune. Cuvée Estienne : 1.800 francs, 

Comptoir des Entrepôts Girondins, à Bor- 
deaux. 


Girondins, à Bordeaux. — Pommard. Cu- 
vée Billardet : 1.000 francs, Forgeot, à 
Baune. — Volnay. Cuvée Blondeau 

740 francs, Bouchard, à Beaune.— Beaune. 
Cuvée Bétault : 780 francs, Lebèque et Cie, 
à Gevrey. — Meursault et Santenot. Cu- 
vée Jacques Libelin : 780 francs, Lebèque 
et Cie, à Gevrey.— Beaune. Cuvée Brunel : 
1.160 francs, Rodolphe Couteau, à Bas- 
coup-Chapelle (Belgique). — Beaune. Cu- 
vée Rousseau-Deslandes : 1.120 franes, Ga- 
gé, restaurateur à Paris. — Beaune. Cu- 


vée Guigonne de Salins: 3.100 francs, Mar- 


guery, à Paris. — Beaune. Clos des Avaux : 
1.350 francs, Forgeot, à Beaüne.— Beaune. 
Cuvée des Dames Hospitalières : 3.300 france, 
Marguery, à Paris. — Meursault (Sante- 
not). Cuvée Gauvain 
quier-Desvignes, à Saint-Lager, et Pom- 


mier, à Villefranche (Rhône). — Aloxe- 
Corton. Cuvée Charlotte Dumay : 860 francs, 
Anglade et Cie, à Bordeaux. — Beaune. 


Cuvée Chancelier Nicolas Rolin : 2.000 francs, 


Dufouleur, à Nuits-Sant-Georges. — 
Meursault. Cuvée Henri Gélicot : 900 francs, 
Marguery, à Paris. — Meursault et Sante- 
not. Cuvée Jehan de Massol : 960 francs, 


: 4.320 francs, Pas- 


VINS BLANCS 1909. 
Meursault. Cuvée Goureau : 1.200 francs, 


 Francisque Dumas, à Villefranche-sur- 
Saône. — 
1.000 francs, L. Bidault, à Demigny (Saône- 
et-Loire). — Meursault. Cuvée Loppin : 


Meursault. Cuvée Baudot : 


1.500 francs, Marguery, à Paris. — Meur- 
sault. Charmes : 1.670 francs, Albert Bre- 
not, à Savigny, et Denis Jacot, à Beaune. 
—  Meursault. Cuvée Jehan Humblot 


4.250 francs, Bouchard,à Beaune. — Meur- 


sault (Charmes). Cuvée Albert Grivault : 
1.909 francs, Louis Mollard et Cie, à Paris. 


EAUX-DE-VIE. 7 


Eau-de-vie de marc 1908 : 325 francs, 
Marguery. à Paris; Chognon, à Meursault ; 


_Régnier-Moser, à Dijon ; Etablissements 


Rouvière, à Dijon; Forgeot, à Beaune; 


_Lavadant, à Savigny ; Gloria, à Beaune : 


Denis Jacot, à Beaune. — Eau-de-vie de 

mars 1907: 610 francs, Faye, à Mâcon; 

560 francs, L. Crépeaux, à Villefranche. 
La vente a produit environ 79.586 francs, : 


contre 105.000 francs en 1908, 127.382 fr. 30 
en 4907 et 239.429 fr. 20 en 1906. 


Informations : LE CONCOURS AGRICOLE DE PARIS. — Le ministre de l'Agriculture 
a déclaré, au sujet du Concours agricole de Paris, qu’il serait indispensable d’avoir un 
vaste local pour remplacer la Galerie des Maehines. Un projet est à l’étude et les repré- 
sentants de la Ville de Paris semblent n’y être pas défavorables. Il s'agirait de cons- 
truire au Champ-de-Mars deux palais faisant face à l'Ecole mülitaire et se raccordant 
avec elle par leur caractère architectural. Ces deux palais, d’une superficie de quatre 
hectares et demi — superficie suffisante — seraient reliés entre eux par un terre-plein 
de 456 mètres dont on pourrait disposer à l’époque des expositions et des concours, et 
peut-être aussi par une galerie souterraine. 

En ce qui concerne le concours de 1910, les animaux gras et les produits seraient 
exposés au mois de février au Grand-Palais; les machines seraient groupées dans les 
allées qui l'entourent. Le concours des reproducteurs des races bovine, ovine, porcine 
et chevaline, serait renvoyé au mois de juin et aurait lieu sur un emplacement qui 
n’est pas encore déterminé. | 
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LA FOIRE AUX VINS DE BORDEAUX. — La foire aux vins de Bordeaux a été ouverte sur 
les Quinconces le 41 novembre à 9 heures du matin; elle a attiré moins de monde qu’on 


es 
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aurait pu le croire et nous n'avons pas vu en cette grande affluence que certains 
prévoyaient et qui avait été la caractéristique des fêtes si brillantes organisées au mois 
de septembre sous le nom de « Fêtes des Vendanges » par nos confrères de La Petite 
Gironde, Ce fait provient probablement de ce que l’époque de la foire semble avoir été 
mal choisie; il eût été préférable de la fixer après les soutirages des vins nouveaux, 
comme cela se fait dans les régions viticoles où sont organisées depuis de nombreuses. 
années des foires de vins, comme en Bourgogne, en Champagneet en Touraine. 10.000 bou- 
teilles ont été groupées dans cette foire. Ce sont surtout de petits propriétaires qui ont 
| pris part à cette manifestation. «4 Met 

L'ASSURANCE MUTUELLE AGRICOLE EN HAUTE-MARNE. — Dans son rapport annuel 
au Conseil général de la Haute-Marne, M. Cossez, professeur départemental d’agricul- 
ture, a exposé la situation de l'assurance mutuelle agricole de son département : 

390 sociétés d'assurance contre la mortalité du bétail indemnisent chaque année de 
150.000 à 200.000 francs de sinistres et leurs réserves nettes s'élèvent actuellement à 
plus de 350.000 francs. Elles comptent 7.250 sociétaires et accusent un capital bétail de 
11.764.000. Ex à “ ne 

L'assurance agricole incendie est aussi très prospère. Placée également sous l'égide 
de la loi du # juillet 1900, elle offre à ses sociétaires des réductions de primes considé- + 
rablès tout en permettant la constitution d'importantes réserves qui sont les garanties . 
de l'avenir, 605 sociétés comptent 18,200 sociétaires et assurent un capital de 
180.000.000. A Ne | 
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VIGNOBLES ET VINS 
De nos Correspondants : | à 


 VaucLuse. — Le cours de 1 fr. 50 le degré, prévu il y à trois semaines, est 
aujourd’hui largement dépassé. Les prix des bons vins courants oscillent entre 
1 fr. 60 et 1 fr. 70, ou plutôt on a cessé, dans noire région, pour le moment, 
d'adopter cette cotation absurde au degré: Le vin est-il en effet, une dilution 
… alcoolique ou un tout complet et harmoniqüe, avec ses qualités de fraîcheur, 
fruité, bouquet, couleur plus ou moins prenänte à l’œil? On est donc, actuelle- 


ce >: 
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ment, entre 414 et 47 francs pour les bons ordinaires. 


Je prévoyais pour Vaucluse un déficit de 4 à 20 %, par rapport à 1908, dans 


ma dernière note. Mais voici le correspondant : 


1 avignonnais du Moniteur Vainicole, 
le grand organe du commerce, qui annonce, à la date du 9 courant, une récolte 
pour ce département de 600.000 hectolitres seulement; or, 1908 donna 
914.191 hectolitres et 1907 366.663 hectolitres. S1 les conjectures ci-dessus 
‘étaient exactes, le déficit serait donc de 33 % par rapport à 1908. 

Quoi qu'il en soit, un manque très important est, dès aujourd’hui, certain pour 
notre département, considéré cependant, jusqu'à la veille des vendanges, par 
tous les statisticiens sauf par la Revue de Viñculture, comme devant donner une 
récolte relativement élevée. Ad uno disce omnes. 

Aussi, les achats se sont-ils précipités, ceSfderniers jours, avec une rapidité 
inouïe. C'est à peine si, en ce moment, un sixième des vins demeure aux mains 
de la propriété. Voilà, certes, un beau début de campagne, comme seuls les 
vieux vignerons se rappellent d’en avoir vu jädis, aux beaux jours d'antan. On 
peut même presque dire qu'en fait, la campagne à peine commencée est 


* ; F; 4 gas © 
virtuellement terminée. — Marquis D'ALAUZIER, : 
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ALpes-MaArtrimes. — Les vendanges s'achèvent à peine à la montagne où la 
vigne est cultivée jusqu'à 800 mètres d'altitude, comme à Guillaumes, dans la 
vallée du Haut-Var. La récolte est assez abondante, bien que les circonstances 
climatologiques n'aient pas été favorables au éours de la saison. Lesapparences, 
au débourrement, étaient merveilleuses; maisla série des pluies fréquentes et 
une température au-dessous de la normale ont contrarié la floraison. L'été, 
sans être chaud, a été d’une sécheresse excessive. Les pluies sont venues trop 
tard, au moins sur le littoral, pour permettre äux grappes d'atteindre leur com- 
plet dévelopement. Sur les rives du Var, notämmeni aux quartiers réputés de 
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Bellet et de la Sonde, dans les galets du pliocène, le défaut d'humidité a parfois 
arrêté la maturation. Les raisins ont pris brusquement une teinte rosée et leur 
contenu, est resté acide. Ce phénomène s’est produit surtout dans les milieux 
très caillouteux ou défoncés à une profondeur insuffisante. Les porte-greffes mal 
adaptés ont encore aggravé la situation. Les hybrides de Berlandieri et l'Ara- 
mon >< Rupestris, se sont les mieux comportés. Les maladies cryptogamiques, 
en raison de la sécheresse, ont été facilement combattues ou prévenues. 

La récolte présente des inégalités de rendement et de qualité. Mais, dans l’en- 
semble, elle est, à tous points de vue, au-dessus de la moyenne. Les cours sont 
fermes, avec tendance à ia hausse. L’hectolitre vaut 50 francs, sur les coteaux du 
Varinférieur et aux environs de Menton, Aiïlleurs, la moyenne est de 25 francs. 
Ces prix ne laissent cependant qu'un bénéfice minime par suile de la médio- 
crité des rendements et des difficultés culturales. Ils ne suscitent aucun enthou- 
siasme ct les plantations nouvelles sont rares. — Louis BELLE. 


PYRÉNÉES-ORIENTALES. — Le décret concernant la délimitation du cru Banyuls 
paru à l’Officiel du 24 septembre stipule ce qui suit: « L’appellation régionale 
Banyuls est exclusivement réservée aux vins récoltés et manipulés sur le terri- 
toire des communes de Cerbère, Port-Vendres-Banyuls et sur la partie de la 
commune de Collioure voisine des précédentes jusqu’au Ravaner. » [l y a là une 
grossière erreur: c’est {out le territoire de Collioure qui fait partie du terroir de 
Banyuls par la raison que le Ravaner fixe la fimite administrative de la commune 
de Collioure. Cette décision est conforme aux conclusions de la communication 
que j'avais eu l’honneur de vous faire connaître. — $. 


GIRONDE. — Les écoulages sont maintenant terminés, ce qui à permis de con- 
stater que la récolte était plus faible que celle de l'an dernier et que la qualité 
était satisfaisante, aussi un mouvement d’affaires assez important s'est dessiné 
et plusieurs milliers de tonneaux de 9 hectolitres ont été vendus au commerce. 
ce sont surtout les vins bon marché qui ont été l’objet de transactions. On signale 
parmi les ventes en vin nouveau : Chateau de Parempuyre à 475francsle tonneau, 
Château Fourcas-Hespin à 500 francs le tonneau à Listrac, Château Dillon à Blan- 
quefort, 425 francs. Dans le bas Médoc de nombreuses ventes ont été faites à des 
prix variant entre 250 et 300francs letonneau. Parmi les vins blancs, des affaires 
ont été réalisées en Benauge, entre 180 et 225 francs le tonneau nu; dans le 
Blayais, les vins blancs ont été vendus entre 4 et 5 francs le degré. Le Syndicat 
des grands crus classés du Médoc, dans sa séance du 3 novembre, a fixé ainsi 
le prix des grands crus du Médoc pour 1909 : seconds crus 1.400 francs, troi- 
sièmes crus 1.200 francs, quatrièmes crus 1.000 francs, et cinquièmes crus 800 fr. 
Ee Syndicat a exprimé le vœu que les vins girondins soient seuls admis dans 
la délimitation de la Gironde; il accepte le projet du Gouvernement relatif à la 
vignette, sous réserve toutefois que celtemesure n’entraîne pasde taxe supérieure 
à celle strictement nécessaire pour couvrir les frais du contrôle. | 

_De nombreuses ventes parabonnement ont été faites; ce système de transactions 
paraît devoir se développer de plusen plus,et on ne peut que féliciter lecommerce 
de Bordeaux de l’étendre, en considérant que le mouvement général d’affaires 
est plutôt limité en ce moment; ce système offre de réels avantages pour le ven- 
deur et pour l'acheteur, puisqu'il permet au vendeur d'assurer son prix de vente 
pour un nombre d’années déterminées et de se mettre ainsi à l'abri de tout aléa. 
Il présente l'avantage pour le commerce de lui donner de véritables monopoles, de 
lui permettre de faire de la publicité afin de lanc-r des crus renommés. Parmi 
les vins qui ont élé vendus par abonnement tout dernièrementnousremarquons: 
Château Beau-Site à Saint-Estèphe, Chateau Gressier, Grand-Poujeaux à Moulis, 
La Tour de By à Bégadan, Château Cantenae à Saint-Emilion, Château Gauvry à 
la Tresne, Château Labattut à Saint-Loubès, Château Chelvet à Saint-Loubès,Chà- 
teau La Garenne à Tabanac, Château Duroc à Guite, Château Beansel à Arveyres. 
— Raymonp BRUNET. 


MAINE-ET-LoiRE : Sawmurois. — Les vendanges n’ont pas été favorisées par 
un beau temps, car les pluies ont été continuelles. Et pourtant la vendange se 
présentait sous un aspect favorable ; dans les vignes respectées par la terrible 


À 


_ gelée du 2 mai dernier, les grappes étaient très nombreuses et la récolte à été 


remarquable. Nous pourrions citer un vignoble sur lequel on a récolté plus de 
100 hectolitres à l'hectare d’une belle vendange de Chenin blanc accusant en 
moût une densilé de 1.065. Mais à côté de ce rarissime exemple, combien 
y a-t-il d'hectares où rien n'a été cueilh? Qt 


. Nousavons peu récolté en bons rouges, car la région à été fortement gelée ; c'est 
grand dommage, car nous y avons enregistré des moûts qui accusaient une den- 
sité de 1.090 à 1.095, ce qui promet un vinsolidement charpenté tout enayant une 
teneur acidimétrique suffisante. 0 


Les bons blancs de Chenin pourront se trouver encore, car certains moûts 


accusaient 1.070, 1.075 et 1.085. Dans lesrégions de grands vins du Saumurois, 
les grappes demeurent encore sur la souche, attendant le bon soleil, grand 
maître de l’évolution de la pourriture noble, si recherchée. Si le temps est favo- 
rable, il peut y avoir encore de grandes surprises dans certaines cuvées. 

Le relevé des moyennes thermométriques de 1909, malgré ses brusques varia- 
tions, était pourtant nettement favorable à une extrême maturation; mais les 


changements violents sont plutôt nuisibles à l’évolution normale de la végétation 


de la vigne. ; 


Voici les chiffres relevés en 1909 et comparés à ceux des années précédentes : : 


190% 1905 1906 1907 1903 1909 


Avril 2870 2700 2530 2700 1900 3629.* 
Mai 74 519 381 440 452 491 
Juin 333 910 927 332 e 82 509 
Juillet 743 665 668 550 649 595 
Août 611 979 101 616 61% 121 
Septembre 44% 47 549 526 502 450 
Octobre 334 251 427 371 890%: 717 "497 
Totaux 3,406 430430 ON 5105  Sour 20 


Comme on le voit par les chiffres précédents, le total 1909 l’emporte sur tous 
les autres, et cela résulte surtout du relevédu mois d’avril qui accuse une somme 
de degrés presque double de 1908. Et cela nous explique le splendide départ de 
la végétation avec la sortie remarquable des mannes fruitières qui fut observée. 
Malheureusement, l’évolution de la vigne fut ensuite contrariée par de brusques 
modifications atmosphériques, surtout en:juin lors de la floraison. 


Le mois d'août 1909 est également intéressant à observer; il l'emporte sur | 


toutes les années précédentes. C’est lui, en somme, qui a sauvé l'année viticole, 
en permeltant à notre précieux arbuste de rattraper une grande partie du temps 
perdu en juin et juillet. Il faut ajouter, également, que le retard observé dans la 
maturation de notre Chenin blanc, malgré lasomme générale des degrés thermo- 
métriques, est la résultante partielle de la gelée du 2 mai dernier. En dehors de 
la paralysie végélative quis’en est suivie, les vignes les plus fortement touchées, 
dans certains cas favorables, ont pu produire des bourgeons secondaires, dont 
quelques-uns furent fructifères, mais évidemment à maturation tardive. 

Et ce qui prouve bien que, conformément aux chiffres relevés, l’année 1909 
devait être bonne, c’est qu'au château de Parnay, dans les fameux elos où la 
vigne tapisse les murs et se trouve ainsi plus à l'abri des fluctuations thermo- 
métriques que les vignes champêtres, lestitres glucomètriques relevés en 1909 
sont nettement supérieurs à ceux de 1908" Là où, l'année dernière, nous avions 
enregistré une moyenne de 14° et 17°, nous trouvons cette année 16° et près de 
21° au glucomètre ! Ce sont là des chiffres qui sembleront extraordinaires; ceux 
qui connaissent l’encépagement spécial deces clos et les soins incessants qu'ils 
reçoivent sous la direction de l'habile vigneron de Parnay ne seront pas autre- 
ment étonnés. Et, pour achever la conviction, la dégustation des merveilleux 
produits obtenus laisse un souvenir impérissable. En dehors de toutes les mi- 
sères vit icolesdont nous avons subilesassauts,comme le Cigarier la Cochylhs,etc., 


nous devons signaler, cette année, une brusque poussée de Mildiou qui s'est 


produite dans la seconde quinzaine d’août. Par économie sans doute, la plupart 
de nos vignerons n'ont pas jugé utile de sulfater si tardivement. Il en est résullé 
une chute prématurée des feuilles etce n'est pas là une des moindres causes de 
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la maturation défectueuse de quelques régions. Les vignerons assez avisés pour 
avoir sulfaté ont actuellement encore des vignes vertes avec des bois aoûtés jus- 
qu'aux extrémités, -et ont évité ainsi de se créer une pépinière de spores hiver- 
nantes de Mildiou. Dans le courant d'août, nous avons eu la visite d'une Com- 
mission, envoyée par l'Association vilicole champenoise, pour étudier les essais 
de provignages de vignes greffées exécutés dans le Saumurois. 

Comme les précédents visiteurs champenois venus en juin dernier, les mem- 
bres de cette Commission se sont présentés avec un grand doute sur la valeur de 
nos observations, et la conviction intime qu'ils ne pourraient retirer de leur 
voyage rien de bien utile pour la Champagne. Cette attitude, en pareille cir- 
constance, devenant générale, nous ne saurions dorénavant nous en étonner; 
mais il est néanmoins utile de souligner un tel parti pris que l'on ne saurait 
expliquer. " 

Nous avons donc montré à nes hôtes champenois des provins de tous les 
âges, et sur plusieurs cépages comme en divers terrains. Chez tous, le porte- 
greffe américain, après quinze ou seize ans d'enfouissement, conserve une vila- 
lité nullement compromise par les nombreuses racines nées sur le greffon fran- 
çais. Il y a là une coexistence souterraine vigoureuse qu'il est impossible de 
nier. Une seule objection nous fut faite: l'insuffisance de l’activité phylloxé- 
rique. Un retour offensif de l’insecte devrait amener un fléchissement. Or, il y a 
dans le Saumurois des manifestations phylloxériques indéniables que les visi- 
teurs de juin comme ceux du mois d'août ont pu contrôler. Que ces manifesla- 
tions soient insuffisantes pour anéantir tout le système radiculaire français, 
c'est la vérité. Or, ne voyant pas venir depuis quinze à seize ans la poussée 
phylloxérique attendue, elle fut, l’année dernière, provoquée artificiellement 
par la suppression complète, au greffoir, de toutes les racines françaises. Et, 
sans fléchir, la souche-mère américaine a supporté l’ensemble végétatif. Et l’as- 
pect de.toutes les souches-mères suffit aujourd’hui à apporter la nouvelle affir- 
mation, chaque jour plus absolue de notre part, que le provignage des vignes 
greffées, lorsqu'il est bien exécuté, est possible avec tous les cépages, avec 

tous les porte-greffes et dans ious les terrains, et qu’il est appelé à rendre de 
grands services en viticulture. 

Les prix des vins 1909 ne sont pas encore bien établis; on a vendu des 
rougets 40 à 45 francs au sortir du pressoir; des rouges pressés ont été vendus 
60 et 65 francs pris en moût. Les blancs ordinaires ne débuteront pas à moins 


de 75 à 85 ou 100 francs, suivant qualité, la barrique de 298 litres. — CHARLES 
BACON. ; 
INDRE-ET-LOIRE. —— Les vendanges sont terminées et les cuves tirées. L’en- 


semble de la production peut être évalué aux deux tiers d’une récolle moyenne; 
en général, les pays à vin blanc ont été favorisés et ont fait une récolte plutôt 
au-dessus de cette moyenne; pour les vins rouges, la production est beaucoup 
plus restreinte et beaucoup plus irrégulière. Chinon et certaines parties de Bour- 
gueil ne récoltent que 2 ou 3 barriques à l’hectare, toute la parlie du déparle- 
ment située à l’ouest de Tours a une production très restreinte, presque nulie 
dans certains endroits, tandis que dans la partie est, en remontant les vallées 
du Cher et de la Loire, nous trouvons plutôt l'abondance. Quelques journées 
humides survenues pendant les vendanges avaient fait craindre tout d’abord une 
qualité plutôt médiocre; toutefois le décuvage nous a ménagé d’agréables sur- 
prises et, sans posséder un fort degré alcoolique et une couleur très foncée, nos 
vins rouges sont solides, bien fruités et pas trop acides. 

En Touraine, les premiers cours sont chaque année arrêtés par les fabricants 
de vins mousseux qui font leurs achats à la propriété lorsque le raisin est encore 
sur souches; ces cours débutent pour le Groslot pressé en blanc à 35 francs, puis 
s'élèvent rapidement à 40 francs les 250 litres (moût nu pris au pressoir), les 
Nobles de Joué — Pinots Meunier et noirs de Champagne et de Bourgogne — 
atteignent 75 et 90 francs, en premier choix. Puis les vendanges ont lieu et de 
nouveaux cours S’établissent, d’abord hésitants et incertains, pour se raffermir 
et se fixer définitivement. Les demandes deviennent de plus en plus nombreuses 
et aujourd’hui les cours pratiqués sont les suivants, vin nu, à la barrique de 


250 litres : blancs de cépages divers, 50 à 85 francs ; blanc de Chenin ou Pinot de 
la Loire ordinaires, 60 francs (sont maintenant difficiles à trouver); supérieurs, 
80 francs; pour les vins de choix, Vouvray, Montlouis et analogues, les cours né 
Sont pas encore élablis, acheteurs et vendeurs attendent, afin de pouvoir, avant 
de traiter, se rendre un compte aussi exact que possible de la qualité; rouges de 
Groslot, 43 à 48 francs; rouges de la vallée du Cher — Côt et Gamay en général 
— mêmes prix; Joué et Saini-Avertin, 50à 55 francs; pas de cours à Bourgueil 
et à Chinon pour les vins de Breton ou Cabernet. Le) 

Les viticulteurs tourangeaux sont actuellement satisfaits des prix qui sont très 
rémunérateurs pour ceux qui n’ont pas eu trop à subir les atteintes de la gelée. 
Beaucoup de propriétaires, néanmoins, escomptant des jours encore meilleurs, 
ne veulent pas vendre aux prix indiqués ci-dessus ; nous souhaitons que l'avenir 
leur donne raison. — À. CHATAIGNER. F0 | 


ch. : 
INDRE-ET-LOIRE. — Une erreur typographique, entre autres, a dénaturé le 
sens de la dernière phrase de ma note parue dans le n° 830, p. 557 de ia Revue 
de Viticulture. 1 a été imprimé : « Enfin les Vouvray, Montlouis et Martin-le- 
Beau, offrent des vins encore peu appréciés », c'est appréciables, qu'il faut lire 
pour exprimer l’état de nouveauté de la récolte au moment où ces lignes ont été 
écrites. — AUG. CHAUVIGNÉ. PA : | Xl 


SaoNE-Er-LoiRE, 27 octobre 1909. — Le département de Saône-et-Loire, qui accu- 
sait l’année dernière une récolte moyenne de 54 hectolitres à l’hectare, c’est- 
à-dire un total de 2.300.000 hectolitres pour ses hectares de vigne, n'aura pas 
tant s’en faut, en 1909, un rendement comparabie. re 


Cependant, le printemps s’annonçait comme favorable, l'hiver plutôt rude 
h’ayant occasionné que des dégâts insignifiants et le débourrement tardif per- 
“mettant de moins redouter l'effet des gelées blanches. La période propice à 
l’échaudage avait été relativement longuefacilitant cette délicate opération non 
seulement dans les localilés qui la pratiquent régulièrement depuis quelque dix 
ans, mais aussi dans les régions chaque jour plus nombreuses où elle devient 
nécessaire. > | 

Les gelées noires des premiers jours de mai ont fort inégalement sévi sur 
l’ensemble du vignoble, aussi à partir de €e moment les espérances des viticul- 
teurs dans la prochaine vendange sont aullès pour les unes, superbes pour les 


autres avec toutes les situations intermédiaires. D'une façon générale, le Mâcon- 


XES 


nais-Beaujolais a à peine été effleuré par lagelée, les côtes châlonnaises suppor- 
tent des dégâts plus importants évalués ichau quart de la récolte, là au tiers, 
ailleurs à la moitié et parfois davantage. Certaines communes viticoles sont par- 
tagées en deux zones bien tranchées, l’unéïse rapportant à la partie basse n’a 
subi aucun mal, l’autre correspondant à la-partie élevée du vignoble est fort 
maltraitée. Quelques vallées ouvertes aux vents froids, des vignoble de moindre 
importance, situés sur les bords de la Loire, présentent un lamentable aspect et 
sont gelées en entier. Pour se faire une idée du désastre de ces malheureuses 
contrées, il suffit de savoir qu’une promenade d'une demi-journée à travers les 
plantations ne permettrait pas toujours de rencontrer quelques yeux rescapés. : 

Telle est la vitalité et la générosité de la + que sous l'influence d'une belle 
poussée, et grâce à des ébourgeonnements répétés, une bonne demi-récolte allaït 
pouvoir se reformer là où aucune grapp& nétait restée. Hélas! la floraison 
s'effectua dans des conditions atmosphériques seulement passables au début, 
qui devinrent même franchement mauvaises avec les grappes tard venues, de 
sorte que la coulure anéantitles dernières espérances. | 

Des traitements anticryptogamiques suffisamment nombreux et faits à point 
ontempêéché l'extension des maladies qui d'ailleurs trouvèrent une température 
généralement trop basse pour prendre beaucoup de développement, mais la 
Cochylis, lEudémis, le Cigarier, le Rougeot; la grêle et les bourrasques vinrent 
mutiler une récolte déjà faible dans son ensemble. | 

Comme toujours nous avons eu des viticulteurs trop pressés de faire la cueil- 
lette, mais les menaces de pourriture, dues soit à la Cochylis, soit au Botrylis, 
sont l’excuse de quelques-uns. En tout cas, le beau temps a favorisé et récom- 
pensé ceux qui n'ont pas craint d'attendre les premiers jours d'octobre. 
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Quelle sera la EU On totale, quel rendement moyen pourrait-on adopter 
à l’hectare ? Questions très embarrassantes, car jamais la récolte ne fut peul- -être 
aussi disparate. On cite des régions ay ant fourni quelques hectolitres à l’hectare 
à tel point que la vendange aurait pu en être négligée, d'autres ayant donné 
60 hectolitres et au-dessus pour la même superficie. 

Le Mâconnais est certainement le mieux partagé, partout où les insectes et les 
accidents météoriques ne sont pas venus au dernier moment occasionner des ra- 
vages importants. Nous connaissons plusieurs viticulteurs qui ont fait plus de 
vin qu’en 1908 et pour lesquels 1909 sera une! année excellente. 

Les vignobles en blanc, complantés en Chardonnay, paraissaient superbes à la 
veille de la vendange ; cependant, les raisins étaient peu volumineux, les graines 
petites, l'humidité et la chaleur ne vinrent point à souhait donner l'abondance. 
Le Melon fut plus généreux, aussi malgré un ensemble de circonstances plutôt 
défavorables, les vignobles de Viré, Clessé de Burgs, d'Uchezy, de Chardonnay, 
d’'Azé, d'Igé, etc. fournissent presque autant que l’année précédente. Dans les 


mêmes localités le rendement des Gamays est notablement moins élevé et atteint. 


péniblement 30 hectolitres à l’hectare, la coulure ayant causé des dégâts plus 
imporlants et la Gochylis se rencontrant plus fréquemment sur ces cépages. 

La région chälonnaise plus éprouvée par les gelées de mai ne fournira que 
rarement des rendements supérieurs à 30 hectolitres. Les relevés des déclara- 
tions dont on commence à connaître quelques résultats accusent 20 hectolitres, 
18 hectolitres, 10 hectolitres et parfois seulement 6 hectolitres à l'hectare. En 
résumé, les prévisions de juin qui laissaient espérer un peu plus d’un million 
d’hectolitres, n’auront pas été entièrement réalisées à la récolte. 

Les cours ne sont pas forcément liés à la qualité et à l'abondance des pro- 
duits, car les excédents des récoltes antérieures alourdissent toujours les prix. 
Les augmentations varient de 10 à 15 francs la pièce sur les cours de 1908, et 
sont plus sensibles sur les vins ordinaires que sur les vins de qualité, aussi il 
faut compter comme minimum 45 francs la pièce de 216 litres pour le rouge et 
65 francs pour le blanc; les prix sont relativement peu élevés, car si la qualité ne 
peut être comparée à celle de l’année présente Fe) vins faits lardivement n’en 
seront point dépourvus. — L. LEBRUN. : 


ADJUDICATION DE BOIS AMÉRICAINS GREFFABLES A TROYES. — Le samedi 20 novembre: 


courant, à deux heures du soir, aura lieu à Troyes, 16, place de la Préfecture, l’Adjudi- 
cation de la fourniture de Bois américains greffables, à livrer, printemps 1940, aux 
Syndicats affiliés à la Fédération des Associations agricoles de l'Aube. Sur demande, 
tout intéressé recevra renseignements et C «hier des charges. 


NITRATE DE SOUDE. — Les cours, purement nominaux, s'inscrivent de plus en plus 
faibles et un grand nombre d’ intéressés annoncent une chute imminente et plus pro- 
noncée qu’elle le fut jamais. 

Ce pronostic s'appuie sur d’excellentesraisons: en premier lieu, les négociants impor- 
tateurs d’ Europe ont des positions très lourdes et comme les expéditions se préci- 
pitent, il n’est pasmalaisé de prévoir,en même temps qu’un grossissement ininterrompu 
des stocks, un nouvel avilissement des prix, Les augmentations d'existences dans les 
parts constatées en faveur de 1909, ne seraient pas de nature à peser beaucoup sur les 
transactions, car elles n’ont pas une ampleur exagérée ; toutefois, on est obligé d’en 
faire état, en les rapprochant du peu d’empressement des acheteurs , Signe d’une dimi- 
nution progressive certaine dans l'emploi du mtrate. 3 

Nous avons à signaler, de plus, une autre Cause de faiblesse de l’article. Un spécia- 
liste britannique habituellement bien renseigné, The Chemical Trade, vient d'apprendre 
que des gisements très importants seraient sur le point d’être achetés par des spééula- 
teurs américains à des conditions de bon marchételles que la revente pourrait s'effectuer 
à des taux minima encore inconnus, de sorte que les autres producteurs, menacés par 
la concurrence, se verraient forcés de baisser d’autantleurs limites. 

Enfin, et en attendant que cette grosse nouvelle soit confirmée, nous traversons uue 
période exceptionnellement favorable aux semailles danstoute la zone tempérée septen- 


trionale. Or, sans préjuger de ce que sera la saison d'hiver, il y a présomption que des 


emblavures bien faites, par un temps propice, assureront une bonne levée aux jeunes 
pousses, en fortifieront la venue, les rendront plus « drues » selon l'expression agri- 
cole et donnerontenfin lieu de croire qu'au moment critique du tallage, les champs 
ne seront pas clairsemés et, par suite, nécessiteront d'autant moins l'épandage du 
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REVUE DE VITICULTURE | 


LE BERLANDIERI><RIPARIA 420-A 


Lés Berlandieris ont été trouvés pour la première fois au Texas par un 
célèbre botaniste français, M. Berlandier, et suivant les descriplions des échan- 
tillons recueillis, Planchon proposa de classer les vignes de cette variété sous le 
nom de Berlandieri, nom du savant qui les avait remarqués pour la première 
fois. | 
_ Ces cépages présentent généralement comme qualités d'avoir une puissance 
fructifère très grande, une maturité plus hâtive, une influence très améliora- 
rante sur la qualité des vins, une résistance très grande au Phylloxéra et à la 
chlorose; malheureusement le Berlandieri franc n'est pas d’une reprise très 
facile, aussi ce cépage n’a pas été très utilisé dans le début de la reconstitution. 
Aujourd'hui on arrive, par des procédés spéciaux, à faciliter la reprise des 
boutures et à obtenir des résultats meilleurs ; néanmoins, on a eu l’idée de 
faire des hybrides de Berlandieri et d’autres porte-greffes américains de manière 
à obtenir des reprises de bouturage beaucoup plus grandes. Parmi les hybrides 
qui ont été ainsi obtenus, il convient de citer le Berlandieri X Riparia 420-A 
qui a gardé une très grande résistance à la chlorose, en même temps qu’une 
très forte résistance à la sécheresse, et qui présente une facilité de bouturage 
très grande lorsque le sol ne renferme pas plus de 35 % de calcaire crayeux. 

Dans l’hybridation qui a été faite entre le Berlandieri et le Riparia, de même 
que dans celle du Berlandieri et du Rupestris, on a naturellement éliminé les. 
espèces obtenues qui présentaient des caractères se rapprochant trop du Riparia 
ou du Rupestris; on a au contraire conservé les espèces dont les formes rap- 
pelaient le plus celles du Berlandieri; on a obtenu ainsi un certain nombre d’hy- 
brides de formes intéressantes. à 

Les hybrides de Riparia et de Berlandieri se sont généralement montrés 
supérieurs aux hybrides de Rupestris et de Berlandieri, surtout par leur vigueur, 
leur efficacité dans la résistance contre le phylloxéra, leur reprise au greffage, 
et enfin pour l'amélioration de la qualité des vins. M. Guillon a montré que 
la résistance phylloxérique des Riparias X< Berlandieris est inférieure à celle 
des Berlandieris purs et que leur emploi nedoiït pas être fait dans des sols dosant 
plus de 30 % de calcaire crayeux, mais dans les sols ne dépassant pas ce dosage, 
les Riparia >< Berlandieri, notamment les 420-A, sont certainement ceux qui 
présentent les plus grandes qualités pour la reconstitution; leur vigueur, leur 
résistance à la sécheresse, leur maturité hâtive, l'amélioration de la qualité des 
vins, sont des faits qui militent beaucoup en leur faveur ; il convient cependant 
de les exclure des sols humides, tandis que dans les sols secs ils donnent 


… d'excellents résultats. 


Le Berlandieri <Riparia 420-A, qui a été obtenu par MM. de Millardet et de 
Grasset, paraît être le meilleur des hybrides de Riparia et de Berlandieri à cause 


de sa très grande vigueur, de son extrème résistance à la sécheresse et de sa 


ol TH. NICOLLE. — LES NOUVELLE 


très grande facilité de reprise au mn sa reprise donne A 1e ati À 


‘rage en pépinières 80 % ,etsa reprise sur place et sur plants de deuxième feuille 
- 85 et95: %. La reprise des greffes- -boutures en pépinières ne dépasse En 4 
pas 50 %. Mere 


j Le o. 
La souche du 420-A est toujours trèsigoureuse ; elle possède un corps r ram- 


-pant, un tronc gros, une écorce d'un brun légèrement grisâtre et dont les lanières : 


sont étroites: ses rameaux. sont très longs, peu ramifiés, généralement droits et. : 
cylindriques; les nœuds sont peu renflés, , à 
Les disphragmes sont bi-concaves, les merithalles sont longs (8 à 12 centi- 
mètres) et leur siries sont peu appat es ils sont bruns et luisants à l’état 
aoûté et d'un vert clair avec une nuance violette à l’état herbacé. Les vrilles sont 
grosses et bifurquées ; le bourgeonnement donne des boutons d'un vert bronzé 


et des grappes de fleurs mâles. ri F 


Les feuilles sont de dimensions moyennes, habituellement aussi je que 


‘longues, peu trilobées ou quinquelobées,; les lobes sont indiqués par un grand 
allongement de la dent terminale, comme dans le Riparia; le sinus pétiolaire 
est toujours profond, en forme d'U ou de V; lelimbe est aussi coriace que celui du 


Berlandieri; il est disposé en larges gouttières lisses ou gaufrées; sa coloration 
est d’un vert sombre à la partie supérieure et d’un vert clair et très luisant à la 
partie inférieure. Les nervures sont grosses, envinées; leur base est garnie 
de bouquets de poils courts sur la face inférieure. Le bétiole est petit, très gros 


et légèrement violacé. me | | 
; 1e RAYMOND BRUNET. : 
LES NOUVELLES TAXES SUR LES ALCRUES NET 


de savoir tot: Cela peut être vrai en général, mais hélas! que detemps, que 


- on songe à la viticulture. : te. 


sientraînante et si communicative, poussé, dans le journal Ze Matin, en faveur h. 


M. Doumer, après visite de régions viticoles diverses, était obligé deconstater 


La vérité, dit-on, finit toujours par triempher : il suffit d’avoir de la patience et 


d'énergie et d'obstination, que de luttes sans fin il faut quelquefois pour amener 
ce triomphe. On ne peut s'empêcher de se livrer à ces réflexions amères, quand 

M. Méline, dans sa déposition devantla Commission d’ enquête sur les emplois 
industriels de l'alcool, disait, il y a trois ans, qu'il fallait absolument faire : 
quelquechose pour elle. Tout le Fute se. rappelle le cri d'alarme, d’une éloquence 


de là vigne, par le poéte Dorchain, cri bien capable d’émouvoir es Pouvoirs 
Publics, s'ils ne s'obstinaient pas trop souvent à refuser d'entendre les avertisse- 
ménts pourtant si justifiés qu’on leur donne de tous côtés. Récemment, enfin, 


l'intensité de la misère qui sévit dans ces régions et de reconnaïtre que, sous … 
peine de voir la ruine accomplir définitivement son œuvre, il était urgent d'agir … E 
immédiatement et de faire quelque chose en faveur de la ue à 

Et oui, on a raison de le dire, il faut faire quelque chose, malheureusement, | 
on le répète depuis de longs mois déjà. et, malgré tout, le une passe, les an- 
nées s’écoulentet si, d'après M. Boveraty on a volé seize lois pour favoriser me 
vente des vins, ces seize lois n’ont produit: qu'un bien médiocre résultat. Pour- % 
quoi ? C'est qu'on ne veut pas aborder Ja question de front, faire le possible pour 
trouver le remède véritable et, une fois ce remède trouvé, l'appliquer avec ue ; 


AN | \ ; w 


H. NICOLLE. — LES NOUVELLES TAXES SUR LES ALCOOLS 591: 


inébranlable énergie. Il en est un cependant, faut-il le répéter ; j'ai cru le dé. 
montrer dans un précédent article, c’est la distillation. Seulement, pour que som 
action soit réelle et absolument efficace, il fautpouvoir vendre le produit de cette 

distillation. Or, que vient-on de faire pour favoriser cette vente, car, je vous l’ap- 

prends, on a attendu longtemps, mais enfin, Dieu en soit béni, on vient de faire 

quelque chose et ce quelque chose va, sans doute, diminuer l’acuité de la crise qui 

nous étreint. Eh bien! non, ce n'est pas tout à fait cela, c’est même le con- 

traire. 

A toute extrémité, absolument à bout de force et de patience,nous demandions- 
à l'Etat d'améliorer un peu notre situationen allégeant dans une certaine mesure 
les charges qui nous accablent; supplications inutiles, on est sourd à nos prières, 
on ne veut rien entendre. 

Vous est-il arrivé quelquefois de vous trouver au chevet d’un mourant? Le. 
malheureux endure les douleurs les plus vives, les souffrances les plus pénibles, 
la médecine est impuissante à le soulager et, pourtant, la fin tarde à venir : 
mieux vaudrait dix fois la mort, dit-on autour de lui, que de subir de si longues 
tortures ; c’est ce que viennent de co re les Pouvoirs Publics à notre . 
égard. ce | 

Ils nous savent semblables à ce moribond, ils voient que, malgré tout, nous 
nous obstinons à vouloir vivre et que, quoique en proie aux affres de ia mort, 
nous luttons contre tout espoir ; cela a fini par les émouvoir et ils ont compris 
qu ils ne pouvaient pas prolonger notre agonie. C’est pourquoi, pris de généro-- 
sité, l'Etat s'est résolu à nous tuer d’un seul coup; c'était chose facile, il lui suf- 
fisait de serrer la courroie d'un cran; c’est ce qu'il vient de faire en décidant de 
porter les droits sur l’alcool de 220 à 260 francs. 

Maintenant, voyez la logique et expliquez, si vous le pouvez, pareille incohé- 
rence ; quant à moi, j'y renonce. Pendant la crise phylloxérique, et après la dé-. 
couverte des porte-greffes américains, on nous disait sur tous les tons : plantez, 
plantez ; on dégrevait pendant plusieurs années les terrains sur lesquels on 
plantait la vigne; chose extraordinaire, on les dégrève même encore, seulement, 
inexplicable contradiction, on se hâte, par des droits prohibitifs sur les produits 
de ces plantations, d’en rendre la culture impossible. 

M. le Ministre des Finances actuel n’est assurément pas la cause de la situa- 
tion qui l’oblige à créer des impôts nouveaux ou à augmenter ceux qui existent 
déjà ; il en subit les conséquences. Maintenant, sera-t-il suivi? Je n'en sais rien; 
dans tous les cas, les décisions prises soulèvent un mouvement général de pro-. 
testation qui, peu à peu, gagne toutes les régions; il ne faut pas, en effet, pousser. 
l'ironie trop loin et c’est vraiment en abuser, quand d'importantes régions suc- 
combent sous le fardeau, que d’ augne ce fardeau sous prétexte de soulager 
le pays tout entier. 

M. le Président du Conseil, je le sais, de son discours de Périgueux, et M. le 
- Ministre des Finances, dans un autre rai ont dit que les intérêts particuliers 
devaient toujours s’incliner devant les intérêts généraux. Cela est vrai dans. 
beaucoup de circonstances ; encore ne faut-il pas dépasser certaines limites, et 
aller, par exemple, jusqu’à la ruine de ces intérêts particuliers. C'est un principe 
de droit public établi par la déclaration des Droits de l’homme et du citoyen des- 
20-26 août 1789, et reconnu d'une façon définitive par l'article 545 du Code 
civil. 

Or, imposer un droit de 260 franes par hectolitre d'alcool est véritablement. 
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exproprier l’eau-de-vie de vin au profit des Sites alcools, puisque ce droit 
enlève, d'une façon définitive, tout Mn et toute possibilité de Pre sur le 
narehé intérieur. 

A-t-on réfléchi, en effet, qu'avec cettbEharge nouvelle, on imposait à la bar- 
rique de vin de 228 dires allant à la distillation, une charge de 75 francs. 
L'État a-t-il un bénéfice à agir ainsi; êst-il convaincu au moins de diminuer 
l'alcoolisme? Ce serait se faire une étrange illusion; on ne boira plus d'eau-dé- 
vie de vin, c’est incontestable, mais, en revanche, on boira tout autant d'alcool 
du Nord beaucoup plus nocif que l’eaude-vie de vin, comme les statistiques 
publiées par le D’ Bertillon l’ont démontré d’une façon irréfutable. 

L'alcool du Nord, en effet, par son prix de revient relativement faible, peut 
seul résister à de semblables taxes. D'après M. Rémy, ce prix de revient serait de 
39 francs par hectolitre d'alcool à 100°; si l’on veut établir une comparaison avecun 
hectolitre d’eau-de-vie de vin également à 100° on arrive au total suivant : l'hec- 
tolitre d’eau-de-vie de vin à la propriété revient en moyenne à 80 francs à 60°, ce 
qui fait 1433 francs à 100°, soit 94 francs ‘de plus que l’hectolitre d'alcool de bette 
ravesetaulres.Cette différence si considérable suffit pour donner tous lesavantages 
au Nord, fermer complètement le marché français aux eaux-de-vie de vin et 
empêcher ainsi toute distillation. Voilà la situation dans toute sa triste réalité ; 
si l’on s’obstine à ne pas vouloir y apporter, sinon un remède absolu, du moins 
un correctif puissant, il n’y a plus aucune illusion à se faire, c'en est fait de la 
vigne; ce correctif, et je ne crois pas qu'il y en ait deux, c'est d'établir une taxe 
compensatrice de telle façon qu'elle atténue, dans une bonne mesure, l'écart 
existant entre le prix de revient de l'alcool du Nord et celui de le de-vie 
de vin. TJRAUS F 

Cherchez ailleurs, vous ne trouverez rien Fine aussi la question est | 
bien simple; d’un côté se trouvent la betterave et des grains divers; de l’autre 
se trouve la vigne ; veut-on permettre à cette dernière, non pas'de tuer ses con- 
currents, on ne demande rien de tel, mais seulement de profiter un peu du 
marché Poe et de vivre; alors, qu'onétablisse cette taxe; si on refuse, je ne 
crains pas de le répéter, c ‘eêt la mort définitive de la Étoile Maintenant, je 
le demande, est-il possible de tuer la viticulture, est-il possible de tuer cette 
industrie qui, durant de si longs siècles, a été l'honneur du pays; se trouvera-t-il 
un homme d'État assez imprudent pour détruire par des taxes mal étudiées ou 
trop élevées ce qui, pendant si longtemps, a été la véritable poule aux œufs d'or 
de la France? Je ne puis le croire, ce serait en effet bien promptement exposer 
sa mémoire à de véritables malédiclions et à une incurable impopularité. 

La vigne, c’est sa supériorité que nul ne saurait contester, retient les hommes 
à la campagne et empêche leur exode vers les villes, exode tant déploré aujour- 
d’hui par tous les hommes prévoyants et qui deviendra, si on ne réussit pas à 
l’enrayer, un véritable danger public, 

J'ai dit un mot de cela dans un précédent article, mais je me contentais 
d'affirmer; je dois: aujourd'hui à un excellent ami, et je saisis l'occasion de lui 
adresser mes plus vifs remerciements, des faits Liebe et absolument probants. 

Ils concernent l’arrondissement de Saintes; si l’on examine attentivement les 
mouvements de la population dans les diverses communes de cet arrondissement 
et que l’on compare les chiffres de 4871, époque de pleine prospérité de la vili- 
culture, à ceux de 4906, mes renseignements s'arrêtent, en effet, à 1906, on 
constate presque partout un mouvement de régression continu. Ce mouvement 


ny! + \ : # 


; 


“ TH. NICOLLE. — LES NOUVELLES TAXES SUR LES ALCOOLS 593 


existe dans la plupart des communes, mais il est surtout sensible dans les can- 
tons de Pons et de Burie où les faibles terres dominent. Dans quelques communes 
même, c'est un vrai désastre ; à Pérignac, par exemple, de 2.369 habitants en 
1871, la population tombe à 1.268 en 1906, c'est une perte de presque moitié ; à 
Biron, de 415 en 1871 on arrive à 297 en 1906; à Cozes, de 1.898 à 1.552; à Épargnes, 
de 1.370 À1.160 ; à Chérae, de 1.641 à 1.176. La différence n’est pas toujours aussi 
sensible; mais, sauf dans le canton de Saint-Porchaire, qui est aussi un pays 
d'élevage, elle existe à peu près partout. 

Cette statistique, établie sur des documents précis, suffit, si je ne me trompe. 
pour indiquer d’une irréfutable façon l'influence de la vigne sur le maintien des 
ouvriers à la campagne surtout, et c’est là un fait d’une très grande importance, 
surtout dans les pays à terres faibles. De ce fait seul, il y ä un intérêt capital 
pour le pays à faire le possible pour en faciliter la ture Ce possible, il faut le 
répéter avec insistance, c'est la distillation, et le seul moyen de faciliter la dis- 
lillation, c’est la taxe de compensation qui serait en définitivela réparation d’une 
injustice causée par la nature des produits. : 

En revanche, il est temps d'y revenir, il faut s'appliquer, avec le ferme désir 
d'aboutir, cette fois-ci, à remplacer, dans toutes ses applications, le pétrole par 
l'alcool. Ce problème a beaucoup agité un certain monde pendant quelque temps, 
depuis il est presque tombé dans l'oubli; on dirait qu'une fée malfaisante 
s'applique à en repousser la solution. | 

- Une importante commission, tout le monde le sait, présidée par M. Ribot, 
a même été nommée pour l’étudier sous toutes ses faces ; cette nomination à été 
faite il y a trois ans ; malgré ce long délai, le public impatient ne voit rien venir 
et attend toujours des conclusions. Quelle est la cause de ce silence prolongé ? 

Maigré tous ces arrêts, malgré tous ces retards et tous ces bâtons jetés dans les 
roues par des personnages intéressés, si l’on en croit M. Hector Simon (Revue de 
vihiculture du 28 octobre 1909), on paraît vouloir de nouveau s'agiler. 

Ce réveil sera-t-il sérieux ? il faut l’espérer ‘le temps presse en effet etilimporte 
d'obtenir promptement un dénouement favorable à la fois au Nord et au Midi. 

Ce résultat sera possible si ces deux régions s'entendent pour obliger l'État à 
établir sur le pétrole un droit d’entrée telqueles pétroliers ne puissent le vendre 
à un prix inférieur à celui de l'alcool. Naturellement on éprouvera de vives résis- 
tances de la part de certains industriels; ces résistances, il faudra les briser. 

Tout le monde se rappelle la campagne dirigée contre l'établissement d'un’ 
droit d'entrée sur le blé, c'était, cependant, à l’époque, de nécessité absolue, nos 
cultivateurs, en effet, couraient à la ruine et ne pouvaient plus lutter contre les 
cultivateurs étrangers. Les partisans du droit avaient du reste un argument 
auquel il était bien difficile de répondre, il s’agissait de la sécurité du pays. Si 
la culture du blé n’est plus rémunératlrice, disaient-ils, et c'était malheureuse- 
ment vrai, l'étendue des terres ensemencées avec cette céréale diminuera dans 
une telle proportion en France que, en cas de guerre, si nous n'étions pas maître 
de la mer, nous pourrions être réduils à une véritable famine, ce qui nous met- 
trait complètement à la merci de nos ennemis. 

Cet argument à, en effet une grande valeur, mais il a la même importance à 
_ l'égard de l’alcool et on peut l’invoquer avec une égale autorité en faveur du relè- 
_ vement du droit d’entrée sur le pétrole. Que veut-on? Permettre à l'alcool de 
lutter contre le pétrole et de le remplacer dans à peu près tous ses emplois. Ce 
n’est un secret pour personne que la production de la houille en France est loin 
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de suffire à tous les besoins et que, pour. RS Ces douide: il faut faire de” 7 


larges emprunts à l'étranger ; d’un autre côté, nous sommes absolument privés 


de sources de pétrole ; la même hypothèse peut donc se faire, et si une guérré 
venait à se produire, l’accès de la mer nous étant fermé, nous pourrions tout à 


la fois manquer de houille et de pétrole ce qui, comme le blé, nous livrérait à 
nos adversaires. de 


On voit maintenant l'importance qu'il ÿ a à avoir constamment à notre dispo- 
sition, quels que soient les événements, un producteur de force, de chaleur ét de 


lumière. Ce producteur, nous l'avons, c’est un produit national, l'alcool; il 
dépend de l’État de l’utilisér et, en l’utilisant, d'amener un développement con- 
sidérable de la fortune publique et la prospérité dans un très grand nombre de 


régions. Il y à une difficulté à vaincre, c est l'instabilité du prix de l'alcool; avec 
du bon vouloir, et j'insiste là-dessus, avec un véritable bon vouloir, il n’ ÿ a pas 


là un obstacle Un MATE 


M. le ministre des Finances veut level quarante francs les droits sur alcool; 


eh bien! qu’il se borne à établir ce droit sur les alcools de blé et de betteraves 


sans toucher aux eaux-de-vie de vin; ce sera la taxe de compensation indispen- 


sable si l’on ne veut pas favoriser une région aux dépens de l’autre. 


Maintenant, qu’au lieu de toucher le produit de ce droit, il l'emploie à créer. 
une caisse à l’aide de laquelle on pourrait. donner à l'alcool un prix Stable. Quoi 


qu'on fasse, en effet, on consommera toujours, comme alcool de bouche, une 


grande : quantité d'aléool de betteraves et je sùis convaincu qu'en estimant 
à 600.000 hectolitres la quantité annuelle consommée, on se trouve plutôt 


en-dessous qu'’au-dessus de la vérité. 


En multipliant ce chiffre par quarante on obtient un total de vingt-quatre mil- 


_ lions, Somme plus que suffisante pour assurer le fonctionnement de la caisse. 
En supposant que le prix moyen de l’alcool fût de 40 francs, tout alcool déna- 
turé recevrait une prime de 10 à 15 francs de facon que son prix de vente ne 
dépassät jamais trente centimes le litre. On pourrait contribuer encore à l’abais- 
sement du prix de l'alcool en diminuant les doses du dénaturant; quoi qu’on 
dise, on ne fera croire à personne que, quand 2 % d’un dénaturant suffisent en 
Allemagne pour obtenir un très bon résultat, il faille 12 % de ce même dénatu- 
rant afin d'obtenir en France un résultat équivalent. MS 

Il serait bon aussi de surveiller les tarifs des compagnies de chemins de fer, 
M. Rémy, dans sa déposition devant la Commission d'enquête, page 180 Frs 
procès-verbaux, constate que les prix de transport de la Compagnie du Nord 
pour l'alcool sont, dans beaucoup de cas, supérieurs de 100 % à ceux consentis 
pour les pétroles. Plus loin, il ajoute même qu’il y a des tarifs communs entre les 


Compagnies de l'Ouest et du Nord, le tarif 115 par exemple, qui font voyager les 


alcools avec une différence de 250 %, au profit des pétroles. Voilà, il faut l’avouer, 
une singulière façon de favoriser l'alcool, produit national, contre Le pétrole, 
produit étranger. ! AE 

M. le Ministre des Finänces parait vouloir déployer une grande énergie pour 
obtenir le vote de la surtaxe de quarante francs sur les alcools en général; une 


telle surtaxe, si elle est votée, il faut le dire et le redire, achèvera complètement 


. là ruine des viticulteurs et lés éloignera de plus en plus de la campagne. Cette 
énergie, pourquoi ne l’appliquerait-il pas à obtenir l'élévation des droits sur le 
pétrole, la taxe de compensation en faveur des eaux-de-vie de vin et la suppres- 
sion du privilège des bouilleurs de cru. 
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Par cette suppression l'État pourrait recouvrer la somme perdue et, d'un autre 
côté, après l'obtention de la taxe différentielle ou de compensation, les viticul- 
teurs seraient mal venus à refuser l'abandon de leur privilège. Ces mesures, si 
elles étaient prises, ne léseraïent les véritables intérêts de personne, retien- 
draient les vignerons au village en permettant à la vigne de vivre et, en un mot, 
seraient favorables au pays tout entier. Il y a là, ce me semble, de quoi idAb 
un homme d'État. 


THÉODORE NICOLLE. 
———————————_———— 


AVANTAGES DE LA « VINERIE 


Dans les diverses publications viticoles, on a plusieurs fois signalé l'intérêt 


_ qu'il y aurait, surtout pour les propriétaires récoltant des vins à haut degré, de 


faire des mistelles ou des vins de liqueur, car ils en retireraient sûrement un 
prix plus rémunérateur que de leur vin commun, qui souvent se vend plus mal 
que leurs petits vins de plaine, | 

Malgré ce desideratum maintes fois exprimé, Pire tous les conseils donnés 


. pour la préparation des moûts mulés au soufre ou à l'alcool, cette pratique ne 


me 


peut s'étendre, dans les conditions actuelles, dans le Midi de la France, sauf 
dans le Roussillon peut-être, pour de multiples raisons : À° la richesse saccha- 
rine de nos moûts n’est pas suffisamment élevée; 2° le mutage à l'alcool oblige le 
bouilleur de cru à des formalités de Régie, auxquelles il n'aime pas se soumettre : 
4 pour utiliser le moût à l'édulcoralion des vins blancs, il faut le faire fermenter 
jusqu’à cinq degrés, arrêter la fermentation à ce degré, manipulations peu pra 
tiques dans les installations viticoles de nos régions; 4° la plupart des indus- 
triels préfèrent les mistelles, concentrées ou non, d'Algérie, d'Espagne, de 
Grèce, ete. « La France recoit de l'étranger une quantité considérable de vins 
doux, malgré les droits élevés dont ils sont frappés. » (Rapport Et. Marès à la 
Société des Agriculteurs de France, 19092) C'est un préjudice considérable porté 
à la fois à la vigne et à l'alcool français. 

La préparation des mistelles dans le Midi de la France ne pourra se déve- 
lopper avantageusement que lorsque la concentration industrielle, telle que la 
prévoit M. Barbet, aura été généralisée. Getle industrialisation aurait l'avantage 
de faire accepter par le commerce en même temps la mistelle méridionale et 
l'alcool de vin. Voici quelques considérations qui permettent de l’espérer. 

On sait que l'Office du vin, autorisé par M. le ministre du Commerce, et éma- 
nation des sept Chambres de commerce de Carcassonne, Narbonne, Perpignan, 
Béziers, Cette, Montpellier, Nîmes, s’est nettement prononcé (dans sa séance du 
11 février 1909) contre l'usage exclusif de l'alcool de vin que le projet Gautier 
voudrait imposer pour le vinage des vermouts et des vins de liqueur. L’oppo- 


sition a plusieurs causes : 


1° Majoration du prix de revient, déjà sure par les articles 10 à 14 de la loi de 


- finances du 30 janvier 1907, Hire n° 671 du 31 du même mois, qui fait payer 


les droit entiers de consommation sur la totalité de l’alcool des mistelles ou des 
vins de liqueur; exception est faite en faveur des vins de certains crus, titvant 


naturellement plus de 15° et pas au-dessus de 18°, assimilés aux Din hygié- 
niques et circulant à 1 fr, 50 par hectolitre, moyennant leurs certificats 
d'origine, | 


Ca 
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La loi du 10 août 1872, Aiele 3, permet aussi aux vins ae une richesse 4 


naturelle acquise ou en puissance de 13à 4° d’être maintenus sous le régime 


ordinaire des vins et de circuler à 4 fr. 80 par -hectolitre sur la demande des 


producteurs, après avoir préalablement acquitté le droit de cons OmMAlIO de 


2 fr. 50 par degré d'alcool pur employé au mutage. 


2 L'alcool de vin du Midi, dans les conditions où on l’obtient en vue du bon 


marché, avec les plus mauvais vins, souvent avec des vins avariés, généralement 
avec des vins sulfités et peu ou at désulfités au moment de la distillation, n’est 
_ pas d'un usage commode pour la préparation des vins d'imitation deteste 

_ être utilisés peu après leur fabrication. Ilffaut un assez long temps pour que les 
tares s’effacent el pour que les aromes de l'alcool se coordonnent avec ceux des 
infusions utilisées pour les apérilifs. Le commerce recherche la neutralité, le 
plus possible, des moüts et des alcools. Bien rares sont les vermoutiers qui 


utilisent l'alcool de, vin: ils choisissent les vins à distiller, imposent par contrats 
l'interdiction du sulfitage distillent eux-mêmes dès la vendange et Ang 


vieillir. Ce sont les premières marques de vermouts. 
Les mêmes raisons de prix de revient, de gout souvent désagréable, et aussi 
bien la facilité d’avoir, dans le Midi, de l'alcool du Nord à bon compte, font que 


pour là préparation ne liqueurs spiritueuses, depuis la disparition des Char- 
treux, qui distillaient eux-mêmes, l'alcoolde vin n'est pas lobjet d'une active 


A 


demande. | 
En ce qui concerne » la mistelle, M. Barbet prévoit très justement la préparation 


des moûts concentrés et leur fermentation à 14-13° d'alcool « sans aucune de 


ces tares qui causent tant d’appréhensions aux négociants en gros ». Il paraît 
rationnel que ces derniers puissent préférer, pour leur industrie, de vrais vins 


naturels, scientifiquement concentrés, vins ne payant que les droits de circulation. 


EM 


à 1 fr. 50: et immédiatement utilisables. ns 


Quant à l'alcool de vin, obtenu par les: fermentations pures dela « Vinerie >, 


fermentations opérées. sur des moûts choisis, désulfités, débarrassés de toute tare 
provenant des maladies de la vigne ou dautres causes, alcool distillé au besoin 
dans le vide, ce qui évite les goûts d’empyreume et d’alambic (Girard, Moniteur 


vinicole, 19 vis 1909), cet alcool pourra être utilisé immédiatement pour les 


nistelles et pour les boissons spiritueuses; chose non moins avantageuse, tandis 
que l’authentification des eaux-de-vie de vin, telle que la prévoit le projet Ajam, 
apparaît comme pratiquement irréalisable; ladistillation des vins de la « Vinerie», 
par l'importance de sa production, pourrait résoudre cet important problème. 
Quelques mots d'explication paraissent ici nécessaires. 


La facilité de substitution de l'alcool d'industrie à l'alcool de vin existe tou- 


jours, bien que diminuée par la réglementation sévère de ces dernières années. 
D'autre part, depuis deux ans, la Régie à cessé de recourir à l'expertise chi- 
mique ; désintéressée de la question au point de vue fiscal (les deux alcools 


paient les mêmes droits), elle s’est vue! déboutée de ses poursuites au prétexte 


que l'analyse chimique est impuissante à distinguer d’un alcool d'industrie rec- 
tifié l'alcool de vin qui a subi la rectification industrielle. C'est dans le Midi prin- 
cipalement que l’on a, organisé cette re eclification, paraissant motivée par les 
mauvais produits des bouilleurs de cru; mais la créalion de ce nouveau type 
«alcool de vin rectifié (à fond) » a élé Fusil pour l'alcool de vin.: elle a permis. 


à la fraude d'échapper à toul contrôle chimique, elle a favorisé largement la ne. 


substitulion Ne l'alcool d'industrie à l’alcool de vin. 
CE 


_ 
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De là est née la campagne entreprise dès la fin de l’année 1908, tendant à faire 
authentifier Les eaux-de-vie de vin par les agents de la Régie; mais dans les 
conditions actuelles il faudrait une multitude d'agents : la « Vinerie », distillant 
pour le compte des commerçants ou de coopératives agricoles, pourrait justifier 
le contrôle de l'Administration et ses garanties d'origine. 

Il est une autre question qu'il importe de faire ressortir ici. Aussi bien le 
projet Augé que le projet Ajam paraissent se préoccuper fort peu de la consi- 
dération, cependant si importante, des qualités; si l'on veut que l'alcool de vin 
soit acceptable, il ne faut pas le retirer des mauvais vins, des vins avariés, de 
ces vins de rebut que M. Augé veut retirer de la circulation, et avec lesquels on 
ne peut obtenir que de mauvais produits; ilne suffit pas non plus d’authentifier 
l'eau-de-vie de tout bouilleur qui distillera ses déchets et ses vins piqué ; 
l’authentification risque fort d’être vite dédaignée. 

Seule la « Vinerie » prévoit d'éviter l'altération des vins à distiller ; elle Se 
leur désulfitation totale et leur privation de toute tare originelle ; elle se préoc- 
cupe de ne soumettre à l'authentification que de bonnes eaux-de-vie de vin 
capables de reprendre sur le marché la place que, tout particulièrement, les pro- 
duits du Midi ont perdue depuis. longtemps. Ce sont les mauvais alcools, les 
incertitudes d’origine, les nombreuses tromperies, sans oublier la législation 
actuelle des acquits de couleur imposés aux boissons fabriquées même avec de 
l'alcool de vin, qui ont décidé certaines : 0 Maisons à n’employer que: des 
alcools industriels. 

La concentration scientifique et raisonnée des moûts pourrait permettre de 
reprendre la discussion de la chaptalisation des moûts pauvres en sucre, à l’aide 
des moûts concentrés: de raisin. Les méthodes actuelles de concentration 
n'offrent pas assez de garanties aux points de vue suivants : L° choix des moûts, 
peu acides, le plus sucrés possible ; 2° désulfitation. totale, et rejet des bisulfites. 
alcalins ; 3° régularité de la concentration, méthodes aseptiques ; 4° enlèvement 
de tout mauvais goût de terroir ou autre ; 5° stérilisation assurée. | 

Il paraît peu pratique, à ce jour, de proposer pour la chaptalisation des moûts 
« nobles » de Bourgogne; par exemple, des moûts roturiers de nos régions, tant 
que. leur préparation rigoureusement pratiquée dans les conditions ci-dessus 
n'aura. pas été réalisée. La « Vinerie » aura la possibilité de faire fermenter à 
cinq degrés les moûts concentrés, au besoim avec les levures des régions aux- 
quelles elle les destinera, et d'assurer leur! (ramsport au régime des vins dans les 
meilleures, conditions. RUE 


ConcLiusions. — Il résulte du court exposé ci-dessus que la manufacturation 
‘industrielle des jus de raisins par la « Vinerie », suivant les perfectionnements 
modernes, permet d’entrevoir : 


1° La suppression. totale des mauvais vins; 

90 Et par suite la possibilité de créer un marché d’authentification aussi simple 

qu'incontestable des eaux-de-vie naturelles et alcools de pur vin; cette grande 
industrie travaillant sous le contrôle des agents de l'État; | 

3° Grâce à cette garantie et à l'absence de toute tare organique de ces pro- 

_ duits, le commerce des vins d'imitation, pourrait trouver là une matière pre- 

: - mière utile autant qu'améliorée, la viticulture y trouverait des débouchés très 

_appréciables pouvant sans exagération s ’évaluer à à quatre millions d’hecto- 

ù litres de vin ; | à ; VAUT Hi. ee 


ke. 


; 
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4° Les intérêls des fabricants de vins d'imitation y seraient favorisés. Il suf- 
firait que le législateur voulût favoriser les eaux-de-vie ‘ou alcools de vin pro- 
venant de la « Vinerie »; S | 

5° La fabrication des at TR pures ou alcools de vin faite à l’origine de 
la « Vinerie » sous le contrôle de la Régie supprimerait #pso facto toute fraude de 
substitution des alcools industriels aux alcools de vin (4). 

| H. FORTUNÉ. 
OMR EME (4 Led Vi" 
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Quand paraîtront ces lignes, l'Exposition automnale de la Société nationale 
d'Horticullure de France aura fermé ses portes. Comme ses devancières, ce fut 
un succès. 324 exposants, sans compter les artistes de sa section des beaux-arts 
qui y parlicipaient en grand nombre, avaient répondu à son appel; et les serres 
n'étaient plus là pour les recevoir. Mais le prestigieux metteur en scène des 
expositions de celte grande société horticole veillait, et le maitre Jules Vache- 


rot, le paysagiste éminent, sut tirer parti à merveille ‘au terrain défoncé et Chéo; 


ue que les re lui livraient, 

Pour être juste et impartial, il faudra citer toutes les présentations, qui, à un 
certain point de vue, avaient leurs mérites; mais ce serait sortir du cadre que 
je me suis tracé. Du reste, chaque Exposition a ses clous, celle-ci les possédait 
également ; aussi ne parlerai-je que de ceux-là. | 

Les chrysanthèmes formaient le fonds floral et y triomphaient en maîtres avec la 
maison Vilmorin-Andrieux et Gi° (Grand Prix d'Honneur des fleurs). Cette maison 
présentait des spécimens de formes diverses; tous, et quelle que soit la variété, 


étaient dressés d'une manière impeccable; mais la fantaisie des formes revenait 


à notre collègue M. F. Pinon fils, de Barbezieux. Il avait fait en effet épouser à 
ses plantes les formes les plus diverses et celles-ci s'étaient pliées à son caprice; 
pagodes, éventails, étoiles et même paniers amplement fleuris s’y coudoyaient. 
MM. Lévêque et fils, d’'Ivry; Nonin, de Châtillon-sous-Bagneux, présentaient des 
lots remarquables d’un étiquetage soigné. M. Madelain, de Saint-Maur, eut sa 
part de succès avec son spécimen de la variété Too “poitant gresté en son milieu 
Thérèse Mazier et recouvert de plus de 500 fleurs. 

Les fleurs coupées réunissaient tous les champions habituels de ce tournoi 
floral; semeurs, horticulteurs, jardiniers et amateurs s'y étaient donnés rendez- 
vous. La coupe revint à M. Calvat, de Grenoble, l’habile semeur créateur de la 
grosse fleur dite race Calvat. À côté de lui, MM. le marquis de Pins, amateur; 
Chantier, jardinier à Bayonne; Nonin, pour ne nommer que les plus connus, 
recevaient des cerlificats de mérite pour leurs nouveaux gains. Dans les concours 
des anciennes variétés présentées en fleurs coupées, j'ai remarqué, dans le lot de 
‘M. Durand, horticulteur à Brévannes, des Wallis de 40 centimètres de diamètre ! 

Au hasard de ma visite, je notais, en dehors des chrysantèmes, les Gerbera 
Jamesoni de M. Adnet, d'Antibes; les Bégonias nouveaux et les Polygonum de 


Voici les quantités d’hectolitres importées d'Espagne, Grèce et Turquie : 
1902 1903 1904 1905 1906 


139,155 253.666 216.106 171.842 244.640 


Beaucoup de ces mistelles sont constituées par des inoûts de raisins secs ; ; tout leur alcool 
est exotique. — H. FORTUNÉ. 


0. CAMERA 
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MM. Cayeux et Le Clerc (successeurs de Forgeot et Ci*); les Œillets remontants 
de M. Jean Lambert, de Rueil, et, parmi eux, les variétés Président Viger et La 
Jonchère. Ceux aussi de Lévêque et fils, déjà nommés. Les merveilleuses orchi- 
dées de MM. Maron et fils, de Brunoy, leurs Cattaleyas, Ministre Ruau, à fond 
mauve strié pourpre; Madame Ed. Debrie, blanc pur; Yvonne Vaclerot, mauve 
pâle; Vigeriana, lie de vin. Les Gloire de Lorraine et les Nœgelia aux clochettes 
légères et gracieuses de MM. Vallerand frères, de Taverny. 

Dans les arbres fruitiers d'ornement, nous trouvons les Boucher, Brochet (suc- 
cesseur de Paillet), Lecointe et gendre, Moseret fils, Lécolier (successeur d'Enot), 
Monnier (successeur de Déseine), etc. Leurs poiriers, pommiers, pêchers, ceri- 
siers, ctc., se présentaient sous toutes les formes, depuis les simples cordons 
et U jusqu'au vase aux bords arrondis, en passant par le double U, le fuseau, 
la cible, le globe, l'aile à quatre étages, les pyramides à plusieurs séries, les 
Verrier à quatre et cinq branches, et enfin, chez MM. Moser et fils, une table et 
des chaises; véritable travail de bénédictin! Quelques-unes de ces maisons expo- 
saient des milliers de fruits, prouvant par là que non seulement leurs arbres 
sont beaux et sains, mais encore qu ils produisent. 

Parmi les producteurs de fruits de commerce, je dois ciler en première ligne 
M. Lequeu, de Louviers, qui présentait en nombreux exemplaires les fruits les 
plus recherchés du consommateur. Parmi eux émergeaient des Belle Angevine 
monstrueuses, des Charles-Ernest et des Passe-Crassane magnifiques; mais peu de 
pommes. Celles-ci sont les enfants chéris des producteurs de fruits de luxe de la 
région parisienne, tels que les frères Eve, de Bagnolet; Calvilles superbes, pêches 
Salway et Apis, véritable musée des souverains. Les frères Eve sont en effet des 
virtuoses de la photographie sur fruits. M. Faucheur, de Bagnolet également, et 
ses Calvilles ; MM. Legrand, de Montsoult, et son déluge de Caïvilles, Canada, Api 
et Passe-Urassane; Lemaire, de Pierrefitte, dont l'exposition entière était à noter 
et dont les poires Charles-Esnest, Doyenné d'hiver, William Duchesse, étaient des 
merveilles de finesse; Ribet, de Soisy-sous-Étiolles, enfin, avec ses Culvilles, 
Duchesse d'Angoulême et ses pêches Suliway si appétissantes, étaient les plus 
admirés. 

Ceux-là sont les maîtres incontestés; mais dois-je passer sous silence les ama- 
_Leurs, après avoir vu ce que peuvent produire les « auditeurs du cours d’arbo- 

riculture du Luxembourg » ? Ce serait méconnaïîire les mérites de leur si disti- 
gué professeur, M. Opoix, jardinier en chef du Luxembourg. Si le vieux pro- 
verbe : « Teil maître, telsélèves », est quelquefois désuet, il doit être rajeuni ici: 
Si la présentation des « auditeurs » élait en tous points irréprochable, il faut 
en louer sans réserve cet éminent prof toujours à l’affüt des innovations 
culturales. 

Cette association d'amateurs obtint un Prix d'Honneur, et c’élait justice. Mais 
ce serait manquer à mon rôle de rapporteur, que d’omettre une exposition 
charmante, présentée avec goût, surmontée d’une enseigne humoristique signée 
de Losques, aux fruits pouvant rivaliser sans conteste avec ceux des profession- 
nels et faisant honneur à leur présentateur, M. Poinet, dit Germain, du théâtre 
des Nouveautés (Médaille d'or). Le fin et désopilant acteur est, en éffet, un arbo- 
riculteur de mérite, les pommes Canada, Calville, les done Madame Corman 
du poids de 700 grammes, les poires Uharles-Ernest qu’il exposait le prouvent 
amplement. à 
si arrive aux raisins; mon collègue et ami, M. J.-M. Buisson, m'a précédé à la 
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Revue. Ainsi que le fait fort ciel observer notre < ami, la moyenne sie 


présentations de raisins de plein air était &« médiocre ». Mais de là en conclure 
que la culture des raisins en plein air dans la région parisienne se trouve de ce 
fait compromise, c’est aller un peu vite en besogne. ; 

‘Tous les viticulteurs de profession, connaissent, pour les avoir sbutfen te les 
maux qui nous ont assaillis cette année. D csion parisienne n’y à pas échappée 
Si nous n'avons pas pour nos espaliers abrités à craindre les maladies cryptoga- 
miques, nous n’avons pu obtenir plus de soleil que la plus inclémente des tem- 
pératures voulait nous en octroyer. Lè nous ne pouvions rien; et ce fut dans le 
vignoble mondial la même pauvreté de chaleur. De plus, notre défense contre la 


Cochylis fut insuffisante ; trois invasions successives du Ver coquin ravagèrent nos 


plus belles grappes. Dans ces conditions, nous arrivions à la bataille avec des 
munitions bien avariées pour pouvoir la gagner brillamment. 

Mais une demi-victoire ne fait pas force de loi, nous continuerons à produire 
beau et bon quand Phæbus sera avec nous. ibiber les propriétaires habitant des 
régions plus ensoleillées que la nôtre à la culture des Chasselus doré ou autres 
variélés de consommation française, c’est les leurrer. Planter et produire en vue de 


l'exportation pour l’approvisionnement des pays qui préfèrent la quantité à la 
beauté du produit, là est la vraie voie. Car, si le ventre de Paris est dilatable à 


merci, il est repu de raisinsordinaires. Lerôle de la région parisienne doit rester 
celui du producteur de beau , quel que soit le fruit qu'elle présente au marché. 
Sur ce point elle devrait rester imbattable et, comme elle connaît ses acheteurs 
et ses consommateurs avec lesquels elle est en relations journalières, «lle fera en 
sorte de le rester. RL RC 
Vingt-deux exposants de raisins pre part à huit concours, tel était Le bilan 
des concurrents de la XIe section. Je ne puis que m'associer au tribut d'ad- 
miration payé par notre collègue Buisson à tous ces viticulteurs émérites, aussi 
ne tomberais-je pas dans des redites. Je dirai seulement qu’en deb des 
variétés courantes, citées par notre collègue, la maison Cordonnier et fils, de 
Bailleul, pou sous le nom de Chasselas de Baïlleul, du Diamant Treube 
comme il m’a été rarement permis d’en Voir; une grappe de Ravaz, 0 gr. 900, 
aux grains sphériques et une autre de Mégnin, 1 kil. 450, ayant tous les carac- 
tères d'un Picane à grains moins ovoïdes, qui ne cédait rien en beauté à la pre- 
mière. Je dirai aussi que MM. Omer Decugis et fils exhibaient des Muscat 


d'Aterandrie, Barbarossa, Bicane dignes de tous éloges et faisant honneur au 


directeur technique de importantes eultures de ce grand établissement. 
Les Grapperies de Somain offraient à nos regards un monteau de Gros Colman 
et de Black Alicante, et M. Whir, de Deuil, présentait les produits du fameux 
pied de Picane que nous avons cité dans l'Ampélographie et qui deviendra : per Ja 
suite le Hampton Court de France (1). 
Je dirai enfin que le Syndicat des viticulteurs de Thomery et tous les exposants 
de ce pays et des environs de Paris avaient apporté les raisins les plus beaux 


échappés aux diverses calamités de l’année; que notre collègue «et ami Arthur 
Tessier, de Veneux-Nadon, se distinguait parle Chusselas doré de sa sélechon et que 


l'objet d'art du concours de Chasselas ne put, cette année, être décerné faute du 
lot hors de pair auquel il était destiné. De frainte d'être taxé de trop grande 
(1) Ce pied, âgé de dix-huit ans, cultivé en serre dans l'établissement fondé par E. Salo- 


mon, à la Chevrette, par Deuil (M. Whir, propriétaire actuel), a produit cette année 155 grappes 
dont le poids moyen était de tk, 100: +. k 
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modestie, j'ajouterai que la maïson Salomon et fils, de Thomery, obtenait le 
Grand Prix d'Honneur des fruits et un objet d'art pour ses vignes en pots avec 
fruits mûrs et ses plants greffés pour tous terrains et tous pays (1). 

Dans un autre ordre d'idées, MM. Richard frères, de Lédignan, présentaient 
d’une façon fort artistique leurs ampoules à conserver le raisin et obtenaient un 
légitime succès de curiosité. 

Dans une annexe se trouvaient les intéressantes expositions de MM. Compoint, 
de Saint-Ouen, le grand forcèur d’asperges; Cauchois, l’apôtre de la culture 
industrielle et familiale du champignon de couche. 

L'entrée de l'immense tente (260 mètres de longueur) était réservé aux orne- 
mentations florales. L’éminentartiste qu'est M. Gabriel Debrie (maison Lachaume), 
avait su grouper fleurs et raisins en une décoration du meilleur goût, Ed. Debrie 
lui faisait face et tous deux paraient celte délicieuse antichambre d’une admirable 
exposition. L : 

J'aurais voulu dire quelques mots des arts et industries horticoles; mais ce 
serait donner à ce compte rendu succinct üne ampleur que l'idée première de 
sa conception ne comporte pas. : 
| RENÉ SALOMON. 
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Rabougrissement des vignes (Jan Burwar). — Syndicats professionnels: projets de réforme (F.C.). 
— Produits des droits sar les boissons pendant le premier semestre des années 1909 et 1908. — 
Documents administratifs : Distilleries coopératives ; Sucrages clandestins. —,[nformations : 
Création d’une commission technique de l'hortieulture au ministère de l'Agriculture ; Concours 
pour la nomination d’un professeur d’aménagement agricole des eaux à l'Institut national 
agronomique ; Le concours général agricole de Paris de 1910 ; Exposition des vins de la 
Champagne à Epernay : Chaire de zoologie de l'Ecole d'agriculture de Montpellier : nomina- 
tion ; Foire aux vins d'Angoulême. — Nécrologie: D' Cæanur (C. R.) (avec figure). 

FH P:1 

Rabougrissement des vignes.-—Désireux de savoir s’il existe en Suisse 
des cas de rabougrissement indépendants de l'Acariose et pouvant, par exemple, 
se rapprocher des cas de court-noué français non parasitaires; j'écrivis, entre 
autres, à M. Jacques de Riedmassen, propriétaire à Sion, qui me signala aux 
environs de cette ville, sur la rive gauche du Rhône, deux vignes présentant des 
pieds court-noués nettement différents, dans leur aspect, de ceux provoqués par 
le Phyllocoptes vitis, en ce sens que l'état de rabougrissement s’y maïntenait 


_ depuis plusieurs années pendant toute la période de végétation, tandis que chez 


= 


les ceps acariosés atteints de l’Acariose commun, jusqu’à présent, le rabougris- 
sement ne se manifeste qu'au printemps æt cesse d'être apparent à partir du 
mois de juin. M | | 

Une visite de ces vignes, faite en mars 4909, me permit d'observer sur un 
espace de faible étendue, plusieurs dépressions (cuvettes, taches d'huile) for- 
mées par des ceps à sarments très courts, avec entrenœuds très rapprochés, 
renflés et parfois aplatis à leur base, biettrifurqués dès leur point de, départ, 
ayant en quelque sorte l'aspect de chandeliers à plusieurs branches. L'examen 

? : | E 7 

(1) Nos collègues et collaborateurs MM. Salomon et fils exposaient entre autres variétés des 
grappes de Muscal Cannon-Hall dont le poids väriait de 1 kilogramme à 41 kil. 750. Cette 
varièté est réputée, à juste titre, comme étant deculture très difficile et la réussir est un yéri- 
table tour de force que nos amis ont pu réaliser, En dehors de cela, tout serait à citer dans 
Cette présentation hors de pair, laissant loin derrière elle toutes les expositions antérieures de 


cetre maison ; nous ajouterons Cependant que les 220 grappes exposées, y compris K0 de 
Chasselas doré, pesaient 160 kilogrammes! — N, D. L, 


«+ 
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microscopique révéla la présence, sur les écorces avoisinant le point de départ 


des bois de l’année précédente, ainsi que dans le voisinage des bourgeons prêls 


à débourrer, d'œufs bruns, allongés, que M. le D'Donnadieu, à qui ils ont été 


soumis, HR comme œufs de Tétranyques. Sur ces mêmes écorces, M. Paul 


Jaccard et moi, nous pümes observer en outre trois Tétranyques octopodes pré- 


sentant tous les caractères apparents du Peiranicus sellarius. 

L'apparition de ce Tétranyque, à Sion, est-elle en rapport avec la présence de 
ce même parasite à Bellinzone, où M. Paul Jaccard (1) a pu le voir à l’œuvre dans 
les vignes du Castel del Mezzo, et dont il a pu suivre le développement sur des 
matériaux conservés dans l'alcool et qui lui ont été transmis par M. Fedrigo, 
chef du Service antiphylloxérique du Tessin? Je ne fais que poser la question, 
me réservant de suivre l’étude de ces vignes malades soit à Bellinzone, soit 
à Sion. 1 0 

Quoi qu'il en soit, tandis que le Tétranyque se développait fortement au Castel 
del Mezzo sur Bellinzone, il ne semble pas avoir pris pied sérieusement à Sion, 


jusqu’à présent du moins. Le traitement à essayer contre le Tétranyque serait 
celui qu’on emploie contre l’Acariose (soufrages fréquents pendant la végétation 


et pulvérisations aux polysulfures ou au Aysol sur les souches, avant le débour- 
rement). 

Il ne semble toutefois pas qu'il y ait lieu de s’alarmer et de redouter (pour le 
moment du moins) une invasion du Tétranyque chez nous, car, soit à Bellinzone, 
soit à Sion, les vignes malades dont nous nous occupons sont situées dans des 
conditions peu favorables et tournées vers le Nord, ce qui les prédispose cer- 
tainement aux atiaques des parasites. En tous cas, un supplément d’observa- 


‘ tions est encore nécessaire pour établir si les parasites sont la cause unique ou 


dominante du rabougrissement constaté à Sion. Pour le moment, nous tenons 
simplement à constater la présence du Tétranyque dans ces vignes. 

J'ajouterai que, soit en mars, soit en juin de cette année, l’examen microsco- 
pique a révélé, sur quelques pieds malades des vignes de Sion, quelques indi- 
vidus de Phyllocoples vitis, mais en nombre insuffisant, semble-t-il, pour qu'on 


puisse attribuer à son action le SU © spécial de ces vignes. — JEAN 
BURNAT. it 


i | | 

Syndicats professionnels : PRoJSTS DE RÉFORME. — On se rappelle l'émoi 
causé par un arrêt de la Cour de cassation qui a décidé que les syndicats profes- 
sionnels n’ont qualité, ni pour faire les achats sans commandes préalables, ni 
pour mettre à la disposition de-leurs membres des produits réservés à leur usage 
personnel, ni pour céder des marchandises dont le prix d'achat serait majoré 
pour faire face aux frais généraux de ces institutions (2). Quelques personnes 
avaient pensé qu'il devait suffire d’une loi, dontle vote pouvait être enlevé en 
quelques jours, pour préciser la situation et rendre aux associations syndicales 
les attributions qui étaient reconnues nécessaires à leur bon fonctionnement. Per- 
sonellement, nous avons exprimé des doutes sur les mérites d’une procédure par 
trop expéditive. À la rédaction du texte à soumettre aux Chambres, de premières 


difficultés ont sut Le problème à résoudre s'esi rapidement montré beaucoup : 


plus compliqué qu'on ne le croyait. Deux pure ont été Lout d'abord mis en pré- 


(1) Voir « Comptes rendus de la réunion ann til de la Société helvétique des Sciences natu- 
relles de Lausanne, en septembre 1909. (Section d’Agronomie.) 
(2) Voir Revue année 1909, 2e semestre, n° 803, p. 503. 
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sence ; l'un émanant du ministère de l'Agriculture; l’autre de M. Millerana, devenu 
depuis membre du gouvernement. En même temps le minisière du Travail mani- 
festait son intention d'intervenir en la matière. C'était forcer la réflexion. 

Devant les divergences des auteurs de propositions destinées à rendre auxsyn- 
dicats la liberté d'action dont ils ont besoin pour remplir leur rôle, la question a 
été portée au Conseil supérieur du travail. Les débats très animés qui ont eu lieu à 
cette occasion ne tendent rien moins quà une refonte complète de Ja loi 
du 21 mars 1884. D'après les conclusions auxquels ils ont abouti : 


Les syndicats auraient le droit d’ester en justice « tant pour les questions relatives 
au patrimoine de la personne morale que pour la défense des intérèts économiques, 
professionnels ou moraux définis par les statuts »; ils auraient aussi le droit 
« d'acquérir à titre gratuit et à titre onéreux des biens meubles et immeubles », 


En ce qui concerne le point spécial des opérations de vente à leurs adhérents, 
le Conseil supérieur du travail a adopté les règles suivantes : 


Elles (ces associations) peuvent également,si elles y sont autorisées par leurs statuts, 
et à condition ne ne pas distribuer de bénéfices, même sous forme de ristournes à 
leurs adhérents, et sans qué cela puisse leur conférer à aucun degré la capacité com- 
merciale : 

1° Acheter pour les louer, prêter ou répartir entre leurs membres les matières pre- 
mières, machines, instruments, outils, engrais, semences et bestiaux nécessaires à 
l'exercice de la profession ; ; 

20 Prêter leur entremise pour la vente des produits du travail, faciliter cette vente 
par expositions, annonces, publications, groupements de commandes et d’expéditions, 
sans pouvoir l’opérer sous leur nom et sous leur responsabilité. 


Fr 
x 


- Ce texte témoigne d'une défiance que nous persistons à considérer comme 
excessive à l’égard des ristournes qui ne sont, dans notre doctrine, que des res- 
titutions de trop perçus. Il ne précise pas les conditions dans lesquelles pour- 
ront se faire les achats, d'un côté, les locations, prêts ou répartitions entre 
membres, de l’autre. On ne peut douter qu'on n'ait vouluéviter de prononcer le 
mot de vente. Mais qu'est-ce qu’une répartition « d'engrais, semences et bestiaux 
nécessaires à l'exercice de Ja profession », sinon une véritable vente? Le Con- 
seil supérieur du travail est animé d'excellentes intentions ; ses formules ne tran- 
chent malheureusement pas les difficultés signalées. — F. C. 


Produits des droits sur les boissons pendant le premier semes- 
tre des années 1909 et 1908. — La Direction générale des Contributions 
indirectes vient de publier, comme elle le fait chaque année, le relevé comparatif 
des droits percus sur les produits imposés, et particulièrement sur les boissons, 
pendant le premier semestre des années 1909 et 1908. 

En ce qui concerne les vins, les quantités imposées ont passé de 23.402.791 hec- 
tolitres, pendant les six premiers mois de l’année 1908, à 23.704.047 hectolitres, 
pendant la même période de 1909, et le montant des droits s’est élevé en même 
temps de 35.425.356 francs à 35.575.630 francs, de la première de ces périodes à 
la seconde. C'est une augmentation de 304.936 hectolitres en unités imposées, et 
de 452.074 francs en recettes pour le fisc. Sans être bien considérable, le pro- 
grès est à noter, il accentue la progréssion que l’on constate, depuis quelques 
années déjà, sur ce chapitre. Suivant l'administration, l’augmentalion continue 
de la consommation doit être attribuée au taux peuiélevé des prix de vente. Si 
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on boit un peu plus de vin, on néglige de plus en plus De des PIQUETTES dés 


le régime des particuliers. De 163 hectolitres pour le premier semestre de 1908, 
leur consommation est descendue à 95 hectolitres seulement pour le premier 


semestre 1909. Autant dire qu'il n’y a plus à en faire état. Dans les conditions 


actuelles, on ne peut s'étonner du changement que constaie la statistique. Tout 


en restant un peu plus élevée, la consommation des RAISINS SECS A BOISSON pour les 


particuliers perd aussi probressiyemént de son importance ; eue s’est abaissée de 


47.808 kilogrammes à 13.732 kilogrammes de la prier à à la seconde deces 
périodes. 

La tendance à l'accroissement de la co tion des vins est d'autant plus 
intéressante à relever qu'elle correspond, enraison de la supériorité de la récolte 
de pommes en 1908 par rapport à 1907, à une augmentation bien marquée de 
celle du cinRE: 3.088.369 hectolitres durant le premier semestre 1909 contre 
1.647.899 hectolitres en 1908. Ce sont, semble-t- il, les BIÈRES qui ont souffert de 


_ ce relèvement de production, les quantités imposées ayant diminué de 503.062 hec- | 


tolitres, d’une période à l’autre. 

Le Cnleit des droits sur les SPIRITUEUX PROPREMENT piTs accuse une diminution, 
insignifiante au fond, de 191.482 francs. Si faible qu'elle soit, la Direction des 
Contributions indirectes en attribue la cause à l’activité des opérations de distil- 


- lation des bouilleurs de cru, non pas dans les régions viticoles, mais notamment 


dans la région du Nord- Onest, où à récolte des cidres, en 1908, a été très abon- 
dante. 

Sur les absinthes on hab une moins- valu de 313.001 francs, qui est la contre- 
partie des bénéfices réalisés en décembre dernier par suite des approvisionne- 
ments anticipés'en prévision du relèvement du minimum d'imposition de ces 
produits par la loi de finances du 26 décembre 1908. Le taux élevé de l'impôt sur 
les absinthes a eu pour conséquence, suivant la Régie, de favoriser la consom- 
mation des apéritifs à base de vin qui s’est traduite par une augmentation de 
317.416 francs dans le montant des droits. Dares sur les vermouts et vins de 
liqueur. 4 (at 

Documents administratifs: DisriLieRtEs coobéramvEs. — Des Znstructions 
données par note au directeur de l'Hérault, n° 7592, en date du A5 octobre 1905, et com= 
muniquées depuis aux agents de la Régie, nous détachons les passages suivants 
qni intéressent spécialement les distilleries coopératives : 

I. Les associations coopératives de distillation opérant dans les conditions définies 
à l’article 22 de ia loi du 31 mars 1903, c'est- à-dire distillant exclusivement les récoltes 
de leurs adhérents, n’ont pas à se munir, pour ces opérations, de la licence de distilla- 


teur, alors même que les matières apportées par les récoltants seraient réunies en vue 


de la distillation où que les produits des ua effectuées 1solément seraient 
mélangés. 

Cette immunité subsiste tant que V'associoi se borne à effectuer les opérations 
dont il vient d’être parlé, et pendant ce temps les récoltants peuvent, à tout moment, 
ramener chez eux, en franchise du droit de consommation, la quote-part qui leur 
revient dans les produits de la distillation au prorata de leurs apports, à moins qu'ils 
ne réclament l'ouverture d’un compte en vue de bénéficier de l'acquit blanc, auquel cas 
ils n’auraient droit qu’à une allocation annuelle de 20 litres d'alcool purs 

Mais si l'association se charge de vendre les produits obtenus, elle n’opère plus dans 
les Tmites déterminées par l’article 22; elle exerce un véritable commerce de grôs qui, 
jusqu’à ce que la loi aït décidé le contraire, comporte l'application de la licence, sauf 
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le cas où la vinification aurait été opérée en commun (art. 16 de la loi du 26 décembre 
1908). Pour qu'il en füt autrement, il faudrait qu'une fois la distillation terminée, il y 
eût une répartition des produits entre les récoltants au prorata de leurs apports et que 
les parts fussent individualisées, c’est-à-dire qu’au lieu d'un compte ouvert à la société 
il devrait y avoir autant de comptes ouverts qu'il y aurait de déposants, les expéditions 
étant faites au nom de chacun d’eux. 

À partir du moment où l'association a entrepris ses opérations de vente, les alcools 
se trouvent placés sous la main du fisc, et, dès lors, les récoltants eux-mêmes ne peu- 
vent plus opérer de retraits que moyennant le paiement ou la garantie des droits. 


11. Conformément à l’art. 14 de la loi du 22 avril 1905, les matières premières appor- 
tées à la brülerie des sociétés coopératives doivent être accompagnées d’un acquit- 
a-caution du coût de 0 fr. 40 {n° 2 D blanc). 


III. Les opérations auxquelles peuvent procéder les associations coopératives en vertu 
de l’article 22 comportent la distillation desmares. Où il y a deux modes opératoires : 
1° la distillation directe; 2° le lavage des marcs, suivi de la distillation des vins de 
marcs Où piquettés ainsi obtenus, on ne peut pas refuser aux coopératives l'emploi 
facultatif de l’un ou l’autre de ces modes. Par conséquent, il en découle l'autorisation 
de fabriquer des piquettes en vue de la distillation. 

D'autre part, la limitation à 40 hectolitres de la quantité de piquettes qui peut être 
fabriquée m'est applicable qu'aux opérations-effectuées par les récoltants. En effet, le 
but de cette limitation est d'empêcher la production dans une exploitation viticole d’une 
quantité de piquettes dépassant les besoins de la consommation familiale et pouvant 
dès lors être employées en allongements frauduleux. Ce danger n’est pas à craindre 
dans les locaux des associations coopératives où les piquettes obtenues sont nécessai- 
rement destinées à la distillation et où sont applicables les mesures de contrôle établies 
par les règlements sur Les distilleries. En effet, aux termes de la circulaire n° 641, du 
18 avril 4906, les opérations effectuées dans ces brüleries continuent d’être régies par 
les dispositions des articles 19 et 20 (4er $), 2 de la loi du 31 mars 1903, 15 et 20 du 
décret du 49 août de la même année, 12 et. 43 (ter et 2e K), 14 et 18 de la loi du 
22 avril 4905. Sa seule innovation, c’est quedles récoltants peuvent désormais bénéfi- 
cier de la franchise complète de upot sur les eaux-de-vie ramenées à leur domicile, 
s'ils ne demandent pas l'ouverture d’un compte. 

I est bien entendu que, du moment où il y a mélange des matières premières, les 
produits enlevés de la brülerie coopérative n'auront droit à l’acquit blanc que si la jus- 
üfication de non-sucrage a été fournie par tous les récoltants. 


SUCRAGES CLANDESTINS. — La Direction des Contributions indirectes, de plus en 
plus acquise à la surveillance des vins, vient d'adresser de nouvelles recom- 
mandations à ses agents au sujet de la répression des opérations de sucrage 
clandestines ar lettre autographiée n° 310 en date du 29 octobre) : 


À la date du 13 mai dernier j'ai spécialement appelé votre attention sur la recrudes- 
cence que l’apparence déficitaire de la récolte pouvait donner aux opérations clandes- 
tines de sucrage. Les procès-verbaux rapportés dans les régions où le sucrage est le 
plus couramment pratiqué montrent la vigilance du service ; et d’autre part la nature 
même des contraventions relevées, le peu porta ce des quantités saisies, dénotent 
que, jusqu’à présent tout au moins, aucun fait n’est de nature à susciter les craintes de 
la viticulture honnête. Toutefois,,en présence de la hausse qui commence à se dessiner 
dans le cours des vins, le bénéfice des opérations illicites s’accroît et il est nécessaire de 
redoubler de zèle pour prévenir les abus et pour en assurer la répression. 

Je vous prie donc de renouveler les pres$Santes instructions que vous avez adressées 
dès la fin de maï aux agents placés sous vos ordres. Vous aurez à veiller particulière- 
ment à leur application sur tous lés points où le service constaterait dans les gares des 
arrivages de sucre supérieurs aux besoins normaux de la consommation. 


Informations. — CRÉATION D'UNE COMMISSION TECHNIQUE DE L ‘HORTICULTURE AU 
MINISTÈRE DE L'AGRICULTURE. — Par décrets en date des 9 septembre et 3novembre 1909, 
du ministre de l'Agriculture, une commission technique de l’horticulture dont font 
partie de droit : le Directeur général des Douanes; le Directeur de l'Agriculture; le 
Directeur de l'Office du commerce extérieur; le Sous-Directeur de l'Agriculture; les 


: Inspecteurs généraux et Inspecteurs de l'Agriculture : le Président de la Société natio-. 


nale d'Horticulture de France; le Directeur de l'École nationale d'Horticulture de 
Versailles; le Chef de bureau de l'Office de renseignements agricoles, le Chef de service 
des iudes techniques; le Président de la Fédération nationale des syndicats horticoles 
de France; les représentants des Compagnies de chemins de fer; 30 membres nommés 
par le ministre et dont les noms suivent : MM. Adnet, horticulteur à Antibes; Ricard, 

_ président de la Société d'Agriculture, à Avignon: BÔraË, horticulteur à Toulouse; 

Duprat, horticulteur à Bordeaux; Rivoire, horticulteur à Lyon; Velliez. directeur 
commercial des Magasins et transports risques de Lyon; Barbier, président de 
la Société d'horticulture du Loiret; Pinguet-Guindon, président de {a Société touran- 
geHe d’horticulture; Leroy, président honoraire de la Société d’horticulture d'Angers; 
Guichard, président honoraire de la Société des horticulteurs de Nantes; Bernin, 

horticulteur à Saint-Pierre-du-Vouvray (Eure); Cordonnier, président du Syndicat des 


fruits forcés du Nord, à Bailleul (Nord); Lemoine, vice-président honoraire de la . 


Société d’horticulture de Nancy; Denaifle, horticulteur à Carignan (Ardennes); Truf- 
faut, président de l'Union commerciale des horticulteurs de France, à Versailles; 
Do. vice-président de la Fédération des syndicats horticoles de France, à Paris; 
Nonin, chrysanthémiste à Châtillon-sous-Bagneux (Seine); Chatenay, président du 
Syndicat économique des pépiniéristes et horticulteurs à Vitry; Nomblot, vice-prési- 
dent de l’Union commerciale des horticulteurs de France, à Bourg-la-Reine; Lecointe, 
pépiniériste à Louveciennes (Seine-et-Oise); Croix, pépiniériste à Aulnay (Seine); 
Cayeux, marchand grainier à Paris; De Vilmorin, marchand grainier à Paris; Duvil- 
lard, Drésidenie du Syndicat des maraîchers de la région parisienne, à Arcueil; Léisbau 
président du Syndicat des cultivateurs de Montreuil; Salomon, président du Syndicat 
des primeuristes à Thomery; Vacherot, jardinier en chef de la ville de Paris; Crapotte, 
président du syndicat agricole et horticole de Conflans-Sainte-Honorine; Delavier, 
expéditeur de fleurs coupées; Buisson, président du Syndicat des mandataires aux 
Halles Centrales. 


CONCOURS POUR LA NOMINATION D'UN PROFESSEUR D'AMÉNAGEMENT AGRICOLE DES 
EAUX A L'INSTITUT NATIONAL AGRONOMIQUE. — Par arrêté du ministre de l'Agriculture 
en date du 15 novembre 1909, la chaire d'aménagement agricole des eaux à l’Institut 
national agronomique à été déclarée vacante. Un concours, sur titres, pour la nomina- 
tion d’un titulaire de cette chaire sera ouvert, à Paris, au ministère de l'Agriculture, 
78;rue de Varenne, le lundi 143 décembre 1909. 


CONCOURS GÉNÉRAL AGRICOLE DE PARIS DE 1910. — Le ministre de j’Agriculture vient 
de fixer les conditions dans lesquelles se tiendront les deux parties du Concours en 
1940 : Du 21 au 28 février, au Grand-Palais des Champs-Elysées, concours général 
d'animaux de boucherie, de volailles grasses mortes, de produits agricoles et horticoles, 
de la mutualité agricole et du matériel d'emballage. 

Concours général d'animaux reproducteurs des races bovines, ovines et porcines, et 
d'animaux vivants de basse-cour, et exposition générale de machines et instruments, à 
une date et sur un emplacement à désigner ultérieurement. Le’concours central d’ani- 
maux reproducteurs des races chevalines sera adjoint'au concours des autres races. 

Les concours nationaux agricoles se tiendront, en 1910, à Lille, à Moulins et à Bor- 
deaux; les dates n’en sont pas encorefixées, | 


EXPOSITION DES VINS DE LA.CHAMPAGNE A ÉPERNAY. — Une exposition des vins de 
la Champagne aura lieu à Épernay, salle des Fêtes, les 10, 11 et 12 décembre 1909. 
Elle sera suivie d’un marché des vins vieux et nouveaux, en bouteilles ou en cercle, 
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‘provenant du département de la Marne. Une exposition des appareils de viticulture et 
de vinification sera annexée à la précédente. Les adhésions devront être adressées à 
M. Dépuiset, commissaire général de l'exposition, avant le 5 décembre, dernier délai. 


CHAIRE DE ZOOLOGIE DE L'ÉCOLE D'AGRICULTURE DE MONTPELLIER : NOMINATION. — 
Par arrêté du ministre de l'Agriculture en date du 30 octobre 1909, M. Picard (Francois- 
Joseph), préparateur de zoologie à l’Institut Pasteur à Paris, a été nommé professeur 
de zoologie et d'entomologie agricoles à l' École nationale d'Agriculture de Montpellier, 
eu remplacement de M. Valéry-Mayet. 


FOIRE AUX VINS D'ANGOULÈME. — La Foire aux vins et eauwx-de-vie de la Charente, 
organisée par la Société d'Agriculture, sous les auspices du Conseil général et de la 
municipalité d'Angoulême, aura lieu le dimanche 5 décembre, de 10 heures du matin 
à 5 heures du soir, salle de l’école des filles, rue Montmoreau, 42. Il ne sera perçu 
aucun droit d'entrée et les exposants auront la faculté d'apporter autant d'échantillons 
qu’il leur plaira. 


Nécrologie : D' CnanuT. — De la Côte-d'Or nous est arrivée la triste nou- 
velle de la mort du D' Chanut, décédé dans sa cinquante-neuvième année. 
Quinze jours avant sa fin il s’occupait activement à Paris de l’organisation de 
l'exposition de Bruxelles en 1910 ; huit jours ensuite il prenait une part ne 
encore aux travaux du Congrès de 
Villefranche. Une semaine de mala- 

_die a suffi pour le terrasser. Sa perte. 
laisse un grand vide parmi les 
représentants autorisés de la viticul- 
ture bourguignonne. M. le D'Chanut 
parlait peu dans les assemblées pu- 
bliques, il évilait de se mettre en 
évidence. Mais ses avis élaient tou- 
jours recherchés, et de nombreuses 
communications en portaient l’em- 
preinte. C'était un défenseur con- 
vaincu des grands vins de sa région : 
il en avait le culte et jamaisilna 
rien négligé pour les faire connaitre 
et apprécier des consommateurs. 

M. Chanut a servi efficacement les 
intérêts vicicoles de la Bourgogne. 
Dans le milieu rural où il vivait, on 
le rencontrait partout où il y avait 
des services à rendre à ses conci- | 
toyens. Au Comice de Nuits, dont Dr CHANUT. 

il était le président depuis 1892, il 

s’efforçait de guider les petits vignerons el les petits cultivateurs dans la voie du 
progrès, et il y réussissait d'autant mieux qu'’illes connaissait davantage. Sa com- 
mune lui doit la création d’une des premières sociétés d'assurances mutuelles 
du département contrela mortalité du bétail. : QUE les œuvres d'utilité générale 
étaient assurées de son concours. se 

D'un caractère droit et loyal, d’une férmeté dans ses convictions qui n'allait 
pas loujours sans quelque rudesse, M. le D' Chanut s'était acquis par sa sincé- 


A 
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rité et. sa franchise de nombreux amis ; ; on savait, quand ilavait une conviction, 
qu'on pouvait compter sur lui. Ses obsèques, qui ont eu lieu le 18 courant ” 
Vosne-Romanée, ont attiré une nombreuse affluence de viticulteurs et dagricul- 
. teurs désireux 10 rendre hommage à sa mémoire. MM. Camuzet, député, Joi- 
gnault, vice-président du Comice de Nuits, et Curtel, Hotaut de l'Institut 


œænologique de Dijon, ont rappelé devant sa tombe a traits principaux de sa, 


_ carrière si bien remplie. La Revue, que M. le D° Chanut a tenu à encourager dès 
ses débuts, s'associe aux regrets unanime$ que cause sa disparition. — C. R. 
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VIGNOBLE FE ET VINS 


De nos Correspondants : 
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Garp : le 43 novembre 1909. — Les vendanges se sont terminées ici dans d’assez 


bonnes conditions malgré l'époque tardive à laquelle ont été rentrés les derniers 
raisins. Il y a eu un peu partout de la pourriture grise pendant la deuxième 
moitié de la vendange, mais elle n a pas fait de dégâts notables. La diminution 
de récolte dans le Gard semble devoir être moins importante que dans les 
départements voisins; elle ne paraît pas devoir dépasser 250 à 300.000 hecto- 
litres. Elle est due en grande partie aux dégâts occasionnés par le Vistre et le 
Vidourle, à la suite des gros orages du mois de septembre. Dans les parties limo- 
nées, beaucoup de raisins ont dû être laissés sur pied et d’autres n’auraient 
produit que des vins propres à la chaudière. Le mal aurait cependant pu être 
plus considérable si les quelques jours de beau temps que nous avons eus immé- 


diatement après n'avaient entravé la pourriture et permis d'effectuer le ramas- 


€ 


sage sans trop de hâte. à Sd 
. … Les premiers produits présentés au commerce étaient veris, frais, fruités et 

de bonne tenue, mais un peu faibles en alcool. Les derniers ont demandé plus de 
soins pour lux vinification; is sont normalement alcooliques, mais ils ont dû 


être légèrement acidulés et bisulfités pour assurer leur tenue; ceux qui ont été 


vinifiés rationnellement, sont bien constitués et présentent même de sérieuses 
qualités. Le rendement des dernières parcelles vendangées était plus réduit, il 
est vrai, qu'il n'aurait pu être avec une cueillette plus häâtrve; mais les vins 
obtenus sont supérieurs, et meilleurs même qu on n'aurait pu l’espérer pour une 
année où la vendange s'est prolongée si tard dans notre région. 

Dès que les non logés ont été enlevés, le marché des vins a présenté une ami- 
mation depuis longlemps inaccoutumée. Le prix de 1 franc le degré, péniblement 
offert au début, s’est relevé très vite etc est sur la base générale de 4 fr. 50 que 
se font les transactions habituelles. Malgré cette hausse rapide, le commerce sem- 
ble pressé de faire ses achats et ne craint pas de s approvisionner, dès mainte- 
nant,pour une bonne partie de l’année; cette -tendance est d’un heureux augure: 
les viticulteurs voient avec nee ton le commerce reprendre confiance et 
revenir, pour ses achats, aux traditions d”° antan. — J. M. | 


GIRONDE. — Le mouvement d’affaires que nous avons, indiqué dans notre pré- 


cédent numéro se développe plus qu'on n'aurait pu le croire; un très grand 
nombre: de chais ont vendu leur vin de:1909 et 1908; ces ventes ont eu lieu à des 


v 
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prix qui témoignent d’une hausse très importante et qui dénotent une augmen- 
tation de 20 à 30 % sur les prix du début-de la campagne en primeur. Les vins 
de Château-Margaux ont été refusés sur place à 2.400 francs et ceux du Château- 
Mouton-Rothschild ont été également refusés sur place à 2.400 francs le ton- 
neau. Parmi les ventes dans les propriétés, nous signalerons : 

Ghâteau-Rauzan-Ségla, 1.200; Château-Léoville-Lascases, 4.200; Château-Léo- 
ville-Poyferré, 1.150; Château-Lascombes, 4.200; Château-Gruaud-Larose-Faure, 
1,200; Château-Brane-Cantenac, 4.250; Château-d'Issan, 4.000; Château-Barton- 
Langoa, 1.000; Château-Barton-Langoa, 4.000; Château-Giscours, 4.000: Chà- 
teau-Brown-Cantenac, 4.000; Château-La-Lagune, 1.250; Château-Desmirail. 
1.200; Château-Calou-Ségur, 850; Château-Branaire- Dur 1.200; Château 
Talbot. -Marquis-d’Aux, 850: Château- La-Tour-Carnet, 900; Château-Batailley, 
825; Château-Grand- Por cet 650; Château- Grand -Puy-Ducasse, 700; Chà-. 
teau-du-Tertre, 100; Château-Cantemerle, 850; Château-Royal-Médoc, 630; Chä- 
teau-Dulamon, 450; Château-Pomiès-Agassac, 525; Château-Paloumey, 595: 
Cru Lacombe, 300; Château-Constant-Trois-Moulins, Château-Maucamps, Château- 
Gironville, Château: Priban, Château Mbdeorce. Château-Citran, 5925; Châ- 
teau-Brillette, 560 : Château- -Poujeaux, 550; Château-Cap-de-Haut, Château- : 
La-Chesnaye- Sainte- Gemme, 525; Château£ Ber-nones, Château- | ERA Malécot, 
Château-de-Marbuzet, 595 ; Chou. Le- Bosc, 500, Châtoaw-Phélan- LT 
mey, 525 ; Château- te Château- CR. 475; Domaine de Pez, Châäteau- 
Laffite Lanjac, Château-Couffran, 425; Château-Cadourre, 450; nombreux chais 
de Saint-Christoly-de-Médoc, de 350 à 375, — R. B. 


Inpre-Er-LoiRe. — Les vendanges au pays de Vouvray s’achèvent par un beau 
temps, mais qui malheureusement a été précédé d’une mauvaise période de pluies 
qui a quelque peu nuï à la qualité et même diminué la quantité. Malgré cela, le 
degré alcoolique des vins sera nettement supérieur à ce que l’on aurait pu espérer. 

D'une façon générale, la récolte est beaucoup moins abondante qu'on ne l’es- : 
pérait. Tel vigneron qui comptait sur une vingtaine de barriques à l’hectare ne 
trouve plus, tout compte fait, ses füts alignés dans le cellier, qu'une douzaine de 
fûts au plus. Les grappes étaient nombreuses dans toutes les vignes complantées 
de Pinot de la Loire; on a beaucoup de ape, mais les raisins, petits, ne fournis- 
sent pas au pressoir. 

Quelques marchés ont été traités dès le début et bien avant la cueillette; je 
considère ces transactions hâlives comme regrettables: consenties le plus sou- : 
vent à très bas prix, elles sont désavantageuses pour les propriétaires et dange- 
reuses pour les acheteurs. Dans ces marchés, on ne tient en effet ul compte, ni 
de la quantité produite à l’hectare ni de la qualité des raisins sur souche, et 
encore moins de la façon dont on procédera à la cueillette des raisins, si bien 
que le vigneron, qui à hâte de pouvoir toucher le montant de sa récolte, vendange 
prématurément sans grands soins, toujours dans des conditions défavorables 
pour la qualité future des vins. Il est triste de constater, malgré tout ce qui a été 
dit et écrit, que, plus que jamais, on ne recherche que le bon marché, incitant 
par là la propriété à faire de plus en plus de la quantité et peu de qualité. 

Nos vins n’auront pas cette année l' étoffe des grandes années, mais, dans les 
régions de Vouvray et de Montlouis, on à une récolte satisfaisante au point GS ; 
vue de la qualité; les vins seront très blancs, fins et sans verdeur. 
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Les arrière- côtes qui se sont vendus aa la cueillette ont été traités depuis 
à 45 francs la barrique de 250 litres à l’anche du pressoir,bourre et balle : les prix 
se sont élevés peu à peu el l’on parle ence moment de 60 à 65 fade nu les 
250 litres. Les vins de coteaux bien réussis se vendront certainement au-dessus 
de 100 francs et les celliers des grands crus devront atteindre un cours plus élevé: 
tout le vignoble blanc n'a pas été aussi favorisé que les contrées de Vouvray, 
de Montlouis et d'Azay ; le Richelais notamment, se trouve dans une situation 
désastreuse ; Richelieu et ses environs n'ont certainement pas fail cette annéeun 
dixième de leur récolte habituelle. L'’altaque formidable de Mildiou quel’on avait 
eu à subir en 1908, si prompte, si inattendue, avait surpris les viticulteurs les 
plus diligents; elle a été si désastreuse que les propriétaires découragés ont 
laissé leurs vignes à l'abandon. Les premières gelées d'hiver de l’an passé sont 
venues s’abattre sur des ceps qui avaient été dévorés de Mildiou et dont les 
bois n’élaient pas aoûtés; aussi le vigneron, le sécateur en main, n'a-t-il pu 
trouver le bois de taille pie. A 

Le printemps rigoureux et les gelées ont été néfastes pour les vignobles 
rouges, beaucoup plus éprouvés à tous points de vue que les blancs. Dans la 
partie nord de la vallée du Cher, les vignobles ont eu partieulièrement à souffrir, 
Bléré-Lacroix, Civray, Chenoncéaux et Chisseaux n’ont guère été plus favo- 
risés comme HR, que le Richelais, du fortau faible, à peine un dixième de 
récolte moyenne. La parlie sud de cette Te est plus one on y à fait une 
bonne demi-récolte d'un vin assez coloré, mais d'un degré peu élevé (7° en 
moyenne, dit-on). Quelques marchés ont été traités à 35 francs la barrique. Cinq- 
Mars avec ses Groslots a été plus heureux. Les transactions y ont été plus rapides 


et suivies ; on en aurait acheté une grosse quantité pour le compte de champa- 


gniseurs; les prix de 32 à 35 francs se seraient élevés jusqu'à 42 francs la barri- 
que de deux hectolitres et demi pris à l’ anche du pressoir. 

Joué et Ballan, avec leurs vins fins, ont été assez bien partagés et là même où 
la gelée était passée on a fait une cueillette assez satisfaisante si l'on considère 
surtout les déceptions des premiers jours. La contrée de Bourgueil, qui avait 
été si éprouvée également au début du printemps, a une bonne demi-récolte 
d’un vin qui sera fruité, d'un degré alcoolique de 8 à 9°, mais n'ayant pas l’en- 
veloppe ni la couleur qu'on est habitué à lui trouver. Les Groslois sont égale- 
ment moins réussis qu à l'habitude et n 'ont que 6 à 7° d'alcool. 

Les stocks en cave sont partout extrêmement minimes, on peut dire presque 
nuls, et aujourd’hui on peut considérer que le prix des vins va s’affermir; il y a 
même à l'heure actuelle une légère tendance à la hausse. La fraude, dans notre 


contrée, est absolument inexistante et ne peut nullement influer Au COUTS. — , 


CAVE 


Loire. — Les vendanges se sont généralement faites dans d'excellentes condi- 
tions. Quelques viticulteurs seulement, craignant la pourriture qui commençait 
d’ailleurs à se manifester fin septembre, se sont trop hâtés de vendanger. Dans 
la grande majorité des vignobles, les raisins, bien que cueillis très tardivement, 
ont élé mis en cuve dans un état de maturation qui ne laissait rien à désirer. 

Aussi la qualité est bonne et il y aura en somme très peu de vins exposés à la 
casse. Du reste les viticulteurs n'hésitent pas à la combattre par le bisulfite, ne 
redoutant plus comme autrefois la diminution de la couleur. Il est à remarquer, 
en effet, que la plupart des consommateurs, notamment la clientèle des cafés, à 
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Saint-Etienne et dans les autres villes, recherchent maintenant des vins frais, 
fruités et très faibles en couleur. Aussi les plantations de plants colorés qui ont été 
en faveur pendant quelque temps sont-elles complètement arrêtées. 

Il faut attendre le résultat de la déclaration de récolte pour être fixé complète- 
ment sur le chiffre de celle-ci, mais, dès maintenant, on peut affirmer que le 
déficit sera très important et que le rendement de cette année n'atteindra proba- 
blement pas la moitié de celui de l’année dernière. La hausse qui s’était mani- 
festée à la fin de la campagne s’est maintenue avec les vins nouveaux, et les cours 
semblent osciller autour de 50 francs la pièce. — L. RouGIER. | 


RHÔNE : Beaujolais. — Les vendanges de 1909, dans notre région beaujolaise, 
ont été plus tardives que ne l'avaient fait prévoir les dates du début de la florai- 
son. On se souvient qu'après de belles et chaudes journées, les premières fleurs 
s'étaient épanouies, précoces et rapides, dans nos jeunes vignes, «les plantiers ». 
Mais la température s'était, à ce moment critique, brusquement modifiée : jour- 
nées sans soleil, brumes froides, lentes ondées, vents prolongés à l'influence 
slérilisante, nous avons vu se cts dal tous ces phénomènes, et la floraison 
s'était Étènient poursuivie dans les conditions les moins propres à une heu- 
reuse et féconde évolution. La « coulure » s'était produite dans de vastes pro- 
portions. Depuis la fleur, les jours s'étaient succédés sans apporter de meilleures 
contingences à la formation, à la maturité du raisin. Une année froide et sèche, 
où les pluies, fines et comme mesurées, semblaient passer à travers des réseaux 
glacés. Des jours gris, un soleil pâle ; point d’eau et point de chaleur. C’est à se 
demander comment a été réalisée la somme de degrés thermométriques que nos 
savants jugent nécessaire pour que le raisin acquière une complète maturité. 

Cependant, et vaille que vaille, inégale et retardée, prononcée dans les plan- 
tiers, ébauchée dans les vieilles vignes, cette maturité s’annonçait, lorsque, sous 
l'effet de quelques jours de pluie, au début de septembre (journées des 8 et9 sep- 
tembre), quelques cas de pourriture grise se déclarèrent dans des vignes basses, 
mal raclées et insuffisamment aérées. Ce fut une panique! Il faut avouer que les 
meilleurs d’entre nous se laissèrent fâcheusement influencer et donnèrent, bien 
trop tôt, l'ordre de vendanger. Pour ne pas sauver quelques raisins pourris, on 
shériflait les bons ! La pluie, la pourriture, « c’est 1900 » ! les souvenirs de cette 
triste année 1900, faisaient perdre tout sang-froid. De là, un début de vendanges 
(10 septembre) beaucoup trop hâté. On vendangeait des raisins insuffisamment 
mûrs, sans sucre, durs et qui manquaient des qualités que donne seule une 
maturité bihoiète 

Cependant nous nous efforcions de réagir contre ces entraînements si fâcheux 
et de retenir nos hommes. On se ressaisissait. Une circonstance sur laquelle, 
j'aurai à revenir — le manque d'ouvriers, le défaut de main-d'œuvre — forçait 
les plus animés à marquer le pas. Le sôleil relevait les courages. Nous atten- 
dions encore, et deux merveilleuses semaines récompensèrent notre patience. 
La pourriture, qui n'avait jamais été bien menacante sur nos côtes, s’arrêtait; 
les raisins mürissaient et prenaient chaque jour plus de velouté et de moelleux. 
Et, d'autre part, nous ne le savions que op; la récolte bien réduite en ARTE 
par la coulure, fut bien vite cueillie. 

La fermentation en cuve fut rapide et. très normale, les pressurages ne don- 
nèrent lieu à aucun incident, Les rufles étaient fortes : qe marcs furent gros et 
le rendement à « la tire », médiocre. Ï fallut sur plusieurs points, plus de 
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300 Lo rnmes de vendanee pour donner une pièce Se nee de vin. -Que 
valent ces vins? J’en ai vu et goûté beaucoup : 

D’ensemble, nos vins de la côte beaujolaise sont bons, rouges, fruités. lis ont 
du parfum et du grain, suffisamment de degré, de a cidité et du tanin. Ils 
paraissent bien constitués, supportant déjà parfaitement les transports. La plu- 
_ part des cuvées sont déjà parfaitement claires, quelque peu favorable qu’ait été 
la température, orageuse et molle. Cérfities de nos cuvées le disputent en 
finesse aux meilleures des années précédentes. Mes lecteurs doivent se rappeler 
les 1906 : ces vins exceptionnels müris dans la sécheresse, un peu moins fins 
que nous le désirions, mais si robustes! Eh bien, je comparerais, en quelque 
mesure, Les 1909 aux 1906. Assurément ils sont bien moins alcooliques, mais ils 
sont, comme eux, fermes, bien constitués et un peu moins souples que ceux de 
telle ou telle année passée. On n’a pas manqué, sur les premières cuvées, de 
_ faire remarquer l'acidité, le manque dé couleur et le danger de casse. Il est 
vraiment nécessaire de repousser énergiquement ces prétendues constatalions de 
prétendus négociants. Il est possible, qu'au début, une cuvée, vendangée trop 
tôl, comme je l'ai dit, ait effectivement fourni un vin incomplet. Mais c’est là 
une exception, et l’ensemble de la récolte est beau, au-dessus de la moyenne, 
comme qualité. | 

Une preuve sérieuse, ce sont les prix que le commerce nous consent. Une 
hausse importante sur les prix de l'an dernier s’est produite, et, ce qui est aussi 
intéressant, c'est que cette hausse est amenée par la demande répétée de la con- 
sommation directe. Hôtels, restaurants, cafés de Lyon et de Saint-Etienne, sont 
venus à nous, ont dégusté nos vins et nous les achètent. Le grand commerce a 
hésité : il se refusait à la hausse; il n’achète pas dans nos bonnes côtes, et 
s’approvisionne en plaine avec ces mêmes vins légers pour lesquels il auguraïit 
la casse! Quelques brocs de Narbonne et d’ Auvergne en feront, PRIE les PAnIAene, 
un « Mâcon » fort convenable. 

Les prix en plaine se sont élevés à 45 et. 30 francs la pièce, non logée, sur lie. 
Chez nous (Saint-Elienne, Bouilly, Fleurie, Morgon) c’est 80, 85, 90, 100 francs 
la pièce, non logée, sur lie et sur place. Les transactions ont été nombreuses el 
actives; intéressantes, parce que nous nous sommes rencontrés directement, 
nous producteurs, avec, pour ainsi dire, les consommateurs. Les grandes cuvées 
de Brouilly ont atteint, cuvée Mathon, cuvée Ruet, 130 francs. C'est un gros chif- 
fre, et voilà pour encourager ceux qui ont attendu la pleine maturité. 

Mais, hélas! quelle diminution dans la production! Les déclarations de la loi 
de 1907, qui viennent d’être effectuées dans les mairies, démontrent ce que nous 
constations chacun chez nous : une réduction de près de moitié, de plus de 
moitié sur quelques points. La plaine, le vignoble de Villefranche sont, à la vérité, 
moins mal partagés. En revanche, les communes hautes qui ont souffert de la 
gelée de mai sont encore plus éprouvées. 

Quantité médiocre, qualité bonne. C’est ainsi que je ferai le bilan général des 
vendanges Loue en 14909. — F. ne SAINT-CHARLES. | 


MAconNaIs-BEAUJOLAIS. — L'exposition générale annuelle des vins du Mâconnaiset du 
Beaujolais qui vient de se tenir à Mâcon n’a pas réuni autant d'échantillons que 
celles des années précédentes. C’est, d’une part, que la récolte aété fort réduite, 
et que, d'autre part, beaucoup de vinsétaient déjà vendus. M. Lardet s'est 
exprimé, dans son rapport, de la manière suivante : 
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L'exposition générale des vins de la récolte 14909 de la région mâconnaise et beau- 
jolaise, malgré les nombreux achats faits jusqu'à ce jour, a pu réunir parmi les crus 
les plus diverses des échantillons représentant plus de 3 000 pièces, rouge et blanc. Elle 
a permis, pour le nombreux jury appelé à les classer et à les apprécier de se faire une 
relihion complète sur la qualité de cette récolte. 

Les première et deuxième catégories de vin rouge soutiennent Hat et ferme la 
réputation de la région ; l'embarras du classement des lauréats atteste une moyenne 
de réussite des plus satisfaisantes. Dans la troisième catégorie comme pour la qua- 
trième du vin rouge, les nombreux échantillons réunissent un ensemble de qualités qui 
sera à peu près équivalent à celui de 4908. En vin gris, peu nombreux £ont les expo- 
sants, et la qualité comme celle des vins blancs, trop peu présentables, en raison du 
retard de leur vimification, reste à définir. Ils présentent cependant les uns et les 
autres une réussite équivalant largement celle des vins rouges. 

D'une manière générale pour l’ensemble de la production de notre région, nous pou- 
vons assurer que malgré le retard de l’époque des vendanges, qu'un temps superbe à 
favorisées, la qualité moyenne de la récolte 1999 est des plus satisfaisantes et on ne 
peut que regretter que la quantité soit inférieure de plus de la moitié à celle des 
années moyennes. 

Les vins rouges ont comme caractéristique une belle couleur vive, un bon goût de 
fruit parfaitement net quoique d’un degré un peu moins élevé que celui dés années 
antérieures. Ils ont beaucoup de fermeté et une pointe de verdeur qui s’atténuera 
rapidement tout en leur donnant une garantie de bonne tenue et de bonne conserva- 
tion, Les vins blancs avec le même caractère de fermeté se distinguent tout particuliè- 
rement cette année, par une couleur très blanche, beaucoup de fruit allié à une net- 
teté de gout parfait. L'ensemble de ia récolte 1909 justifié, en somme, autant par sa 
qualité satisfaisante que par sa quantité réduite, les prix sensiblement élevés auxquels 
les vins se réalisent très activement depuis'qu’on peut les apprécier. 

C'est là le commencement de la solution toute naturelle de la crise viticole que rai- 
sonnablement la surabondance — plutôt que toute autre chose — maintenait dans les 
régions viticoles ; solutions qui, espérons-le, empéchera l'élaboration des lois de cir- 
constances plutôt fâcheuses pour producteurs et commerçants. à 


L'exposé de M. Lardet est instructif. Ses appréciations sur la quantité et la 
qualité de la récolte de 1909 sont conformes à l'opinion générale dont elles tra- 
duisent le vrai sentiment. On ne manquera pas d'observer que les viticulteurs du 
Mâconnais et du Beaujolais qui, tant d’eux-mêmes que sur les invitations aux- 
quelles ils se sont rendus, se sont associés au mouvement de réglementation qui 
a fini par prévaloir, icon à manifester des défiances contre des lois qu'ils 
caractérisent de lois des circonstances. 


CôTEe-D'Or : Chalonnais. — La récolte a été chez nous ce qu'elle pouvait être, . 
après les gelées du printemps et les pluies de l'été, déficitaire partout et calami- 
teuse dans bien des endroits. Les premières coupes, opérées prématurément 
par crainte de la pourriture, ont donné des vins verts, d’un degré alcoolique un 
peu faible. Les propriétaires avisés. qui ont eu la patience et le courage d’at- 
tendre la pleine maturité de leurs grappes, ont profité pour rentrer leur vendange 
des superbes journées du mois d'octobre, et le pâle sourire de ce dernier soleil 
a suffi pour influencer favorablement la qualité de leur vin. Au décuvage, les. 
vins rouges ont surpris agréablement parleur belle couleur et leur fruité de bon | 
aloi. Quelques-uns néanmoins, susceptibles de casse,demanderont à être sulfités 
avant soutirage. Les vins blancs, extrêmement rares, ont subi une hausse impor- 
‘tante hausse qui ne serait pas encore enrâyée sans les expéditions méridionales. 
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Les Aramons, pressés en blanc ou en gris, et habilement décorés font mer- 


veille dans le commerce et supplantent aisément les moûts parfois du acides 
de nos Melons de plaine. 


En résumé, année de misère, comme les Bd et probablement comme 


les suivantes. Le stock s’épuise, mais sans hausse suffisante pour les proprié- 


taires. Les vins rouges qui, jadis, dans des conditions analogues, auraient dépassé 


80 et 100 francs la pièce, atteignent péniblement 50- francs. Ce prix, rémunéra- 


teur pour une année d'abondance, ne l’est plus en temps de disette. On com- 
mence, par-Cci par-là, à arracher quelques parcelles, les plus mal situées, celles 
qui sont exposées à toutes les MS mieux eût valu, certes, ne pas les 
planter. à 

L'Union agricole et viticole de Chalon- ne a fixé son exposition annuelle 
de vins nouveaux à la date du 28 novembre. Ce concours, d'ordinaire très suivi 
par les courtiers et venant après la vente des Hospices de Beaune, servira à 


régulariser el à fixer les cours du commerce local. Souhaitons que le jury sache 


mettre en relief les qualités très réelles de certains de nos produits et réagisse 
contre la tendance déplorable qu'a la consommation de s'adresser dans d’autres 
régions que la nôtre pour être servie à meilleur compte. En fait de tn 
alimentaires, la pire des économies est souvent le bon marché. 

Apprécions-les comme il convient, et consommons-les — si nous ne les ven- 
dons plus — nos fiers Givry et nos fins Mercurey, en remerciant la Providence 


de nous avoir fait naître Bourguignons, même sans vignette de garantie. Cela 


nous permet, en effet, de hoire avec plaisir ce que nous n’écoulons pas. Tout le 
monde, dans le vignoble, ne pourrait pas en faire autant. — J. Roy-CnEvRier. 


HAUTE-SAÔNE : le 7 novembre 1909. — Notre petit vignoble, si beau l'an 


dernier, a fait cette année piteuse figure, bien que les vignes aïent été pour 


la plupart bien garanties des maladies. La campagne de 1908 et cette dernière 
constituent deux extrêmes. ; 


La moyenne du rendement cette année a nat de 15 à 20 Lélaltes à l’hectare. 


Quelques vignes de quatre à cinq ans, sur des coteaux privilégiés, ont pu faire 
70 hectolitres, mais les vignes d’abondance des bons sols fertiles ont donné le 
dixième et même le vingtième de l'an dernier. La vendange égrappée s’est 
vendue 120 francs les 600 litres. ie 

Les Pinots blancs du pays, qui font un très bon vin blanc, connu dans la région 
sous le nom de Chierenard, n’ont pas beaucoup souffert de la coulure et étaient 
assez beaux. Quelques vignerons ont vendu ce vin 50 francs l’hectolitre au sortir 
du pressoir. 

Les autres vins blancs, Mesliers dorés et Melons à feuilles rondes, valent 


40 francs l’hectolitre. Ces deux derniers plants se sont signalés parmi les plus 


“résistants aux intempéries. { 
_… Un état de choses à signaler dans notre pays qui commence à peine à se rele- 
ver de la crise phylloxérique : les vignes de 400 francs l'ouvrée (l'ouvrée est de 
4 ares 20) qui n'étaient pas rares autrefois, n'existent plus. Elles se vendent 
50 francs et même moins, en pleine vigueur, avec une installation toute neuve en 
fils de fer. Deux mauvaises récoltes, la concurrence, la main-d'œuvre de plus en 

plus rare suffisent pour tuer le vigneron. …  . 
Mais ici, le vigneron est un peu cultivateur, il a un bœuf pour labourer ses 


vignes, une ou deux vaches pour aider aux besoins du ménage, et la vigne n’est 
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pas l'unique ressource; pourtant, il est un : fait indéniable : presque toute la 
clientèle va au bon niche. et les raisins du Midi font le prix de nos vendanges. 

_ Il faudrait, dans notre pays, faire beaucoup de vins blancs en Pinot fin et 
Meslier doré. Cela, chacun le sait, mais quoi! ce n'est pas l habitude. — EUGÈNE 

BOURLIER. 


HaurE-SAvoIE. — Nous avions. déjà été éprouvés par la coulure due à un prin- 
temps pluvieux et froid ; l'été n’a pas été meilleur, et la Cochylis, par son abon- 
dante seconde rite qui a provoqué une pourriture intense, a accentué la 
diminution de récolte. Que dire de la maturité, sinon qu'elle a été pitoyable; 
très peu de caves pourront dire d’avoir fait un vin marchand ; il y en a cepen- 
dant, parmi celles qui ont rentré leur récolte ces jours RUE À Massongy on 
estime le rendement à un tiers de récolte; à Loisin ies rendements oscillent du 
quart au. huitième ; à Ballaison on à environ la moitié; à Sciez, commune très 
favorisée, les deux tiers; quelques propriétaires de Thonon ont la moitié; pour 
le reste, on peut dire que l’on a obtenu un dixième de récolte! 

Quant aux prix, ils sont relativement très élevés, on a traité en premier à 
40 francs l’hectolitre sous le pressoir, et presque tout est enlevé, ce qui reste 
trouve et trouvera preneurs à des prix Wariant de O fr. 44 à O fr. 50, mais à 
quantité en est si faible qu'il ne vaut pas la peine d'en parler. Heureux ceux qui 
ont su, ou dù, garder des vins vieux; ils ont fait un placement superbe, mais on 
peut dire que l’année 1909 est un vrai désastre pour la viticulture chablai- 
sienne. — J. GAGNAIRE. 


Basses-ALpes. — Bien que le vignoble n'ait pas eu à souffrir beaucoup des 
gelées printanières, la récolle sera loin d’ être normale. La floraison a été belle, 
mais malgré les espérances, fondées aussi au début de la’ campagne, on peut 
estimer que la production totale pour le département sera environ inférieure - 
d'un tiers à la moyenne. C'est l'opinion des viticulteurs de régions fort diverses 
du département, par exemple Les Mées, Annot, Forcalquier, Kiez, etc. Dans ce 
dernier canton, pour toutes les exploitations où la vigne est complantée avec des 
chênes-truffiers, qui la dépriment naturellement beaucoup, la récolte ne dépas- 


sera guère 7 hectolitres à l'hectare, c'est-à-dire les deux tiers, par rapport à 


celle de 1908. Un grand nombre de causes doivent être incriminées, dans cette . 


faiblesse de rendement : pluies d'orages au printemps, au moment de la florai- 


son, provoquant beaucoup de coulure, faible développement du raisin en raison 


_de la température froide de l’année, maturation insuffisante, invasion de mala- 


dies cryptogamiques vers le milieu de la saison, etc. Dans plusieurs communes 
du nord du département, on estime que la maturation ne se fera pas; la pourri- 
ture grise a déjà commencé ses ravages, par suite des pluies continuelles. 

Les vins vieux de pays sont épuisés. Ceux du Var et de Vaucluse sont cotés 146 
à 17 francs en ordinaire rouge. Les raisins de la région Pertuis, Mirabeau, Crai- 
son se sont enlevés à 10 ou 11 francs les 100 kilogrammes. — L. F. 


COURS DES TOURTEAUX. — Les 100 kilogrammes, vrac, gare Marseille; tourteaux de 
sésame noir, 14 fr. 75; de sésame sulfuré, azote 6 à 7 %, 13 fr. 50 ; 5 à 6 %, 12 fr. 2%; 


L 


4 à 6 %,10fr. 25; 3à5 %, 8 fr. 25; de colza russe 13 fr. 25; de colza sulfuré, 


azote 5 à 6 %, 12 fr. 50; de ricin, 11 fr. 254 de colza sulfuré, azote kà 5 % , 10 francs. 


Tourteaux sulfurés, azote 4 à 3 %, de 3 à noce: 
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Départements 
von: ee 23 50 |23 50 #23 60 93 5 RrA ESPRITS ET SUCRES : 
Dion er sein ie 2275 | 22501 22 50 1-22 50 PARIS 29 ocT.| 8 NOV. [15 Nov.122 Nov. 
MARS RU 29 25 225 22 50 | 22.70 Ale = = — —= 
; EsPrirs 3/5 Nord fin 
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LED oi 1... 19 40 | 19 25 | 19 40 | 20 » [|Blancsne3les100kil.| 32 » | 32 85 | 34 « | 31 40 
Raffinés En 64 50 | 64 75 | 67.50 64 »] 
SEIGLES a & 
PARIS das. UE 16 » | 16 25 | 16 40 [16 10 BÉTAIL 
AVOINES . MARCHÉ DE LA VILLETTE 
Paris (Prix du kilogr. de viande, net) 
Noel du 18 » | 47 50 | 49 » | 49 » Race ao TER 
(EL ARR Re D 17:55 |/17 DFA 18 25 qre qté | 2e qté | 3e qté | Prix extrêmes 
Départements sir 2 1h A 
PU EN RE A7  HUAROR EL MO 16, » El ESRREE! !.. 1 50 1 20 0 90 | 0 84 à 1 56 
ÉpoME Tail dure 1750 LAN PAR 9 118 25 EVER... de Dom A U6 | S2N ae LE 
Bordeatx.ii. :. 0. 18 » | 18 25 | 18 50 | 18 5c |]Moutons........ 2 14 4 94 1 74 | 1 64 à 2 24 
Lonlouse: 4.12, 29 55 4925 448 50 LUS 50 PORC... 1... 1 50 1 40 1 30 | 1 24 à 1 56: 
BULLETIN MÉTÉOROLOGIQUE DE LA SEMAINE 
du 44 au 20 novembre 1909. 
Tempéra-|Tempéra-|Témpéra- | Tempéra-|Tempéra-|Tempéra- : 
JOURS ti déte tue us DATES ture ture tre ce 
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Jeudi..... 13 » 10. » 11:<5 3 RES de CU 4. -6 1. 2 SP 0 
Vendredi..| 16 » 10 » 43 » À OS, 2. 4 0, 5 1. 4 SEX ER 
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REVUE DE VITICULTURE 


LIMITATION DU DEGRÉ ALCOOLIQUE DES VINS 


La Commission d'enquête sur la situation de la viticulture de la Chambre des 
. Députés a déposé une proposition de loi qui remet en actualité la question de la 
limitation du degré alcoolique des vins. Elle établit en effet dans son article pre- 
mier : 


« La détention, l'exposition, la mise en vente, la vente, la circulation des vins 
« malades ou titrant moins de 6° d'alcool sont ec dies sauf pour la distilla- 
« tion et la vinaigrerie. » 


Je laisse de côté la question des vins malades pour ne m'occuper que des vins 

_ à bas degré. (Cette prescription nouvelle introduite dans notre législation: 

répond à deux préoccupations différentes : empêcher le mouillage dans les 

débits; entraver la production excessive dans les plaines à grands rendements 
de vins à faible titre alcoolique par des méthodes de culture ultra-intensives. 

Au premier point de vue il semble que des vins de consommation doivent er: 
effet titrer au moins 6° d'alcool. J’opinerais même pour un chiffre plus élevé. 
Si l’on entre dans cette voie j'estime que des vins livrés à la consommation 
devraient contenir au moins 8 % d'alcool. 

4 J'entends d'ici les hauts cris des producteurs de petits vins. Les uns, par des 

- systèmes de taille appropriés, des engrais copieux et des arrosages die 

- cultivent des vignes qui donnent le jour à des vins ayant trop souvent l’appa- 
rence de vins mouillés. Les autres cultivent la vigne dans des régions où le soleil 
ne prodigue pas sa chaleur et portent souvent au pressoir des raisins qui man- 
quent de maturité et qui ne donnent que du verjus. Enfin dans aucun pays on 
n'est tout à fait à l'abri des intempéries et notamment des gelées printanières- 
qui grillent les bourgeons et ne laissent alors au vigneron que les grappillons qui 
viennent péniblement sur les rejetons tardifs que la vigne pousse après la gelée. 
Ces récriminations ne sont pas relatives aux entraves apportées au mouillage 
chez ies débitants, mais bien à la réglementation des vins naturels à trop bas 
degré. Je vais y veniret c’est en effet là toute la question. 

Le mouillage dans les débits trouve une excuse, une défense dans la protes 
tion naturelle de ces trop petits vins. On ne pourra l’enrayer avecefficacité qu’en 
empêchant ces vins issus trop souvent du mouillage par les racines de venir aw 

+ consommateur. C'est cruel, c’est de l'arbitraire, c’est un peu répugnant, c’est 
. entendu. Est-ce nécessaire ? 

Ici je me sépare de laCommission d’enquête. Je crois, en effet, quela proscrip- 
tion des vins qui n'ont pas 6° d’alcool serait une injustice pour les pro- 
lucteurs éprouvés par les intempéries et le manque de maturité. Je crois de plus 
qu elle serait inefficace. Cette dernière opinion est basée sur l'observation. Dans 
les vignes à grand rendement que l’on veut atteindre, on arrive toujours en effet, 

À à obtenir comme moyenne de production d’un naine des vins de 6° et 
É _ même de 7°, Cela MAlsre les tailles longues, les arrosages, elc. 
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On s'’évertue Aconis des ans à édifier de “Ra de loi pourremédier à la crise 


-des vins. Tous ces beaux projets prônés par les uns sontcombattus par les autres 
et l'entente que l'on it cordiale entre les producteurs n’apas encoretrouvé 
de terrain propice. 

Les parlementaires qui constituent la Commission d’enquête ont accumulé 
documents sur observations dans toutes les régions de la France. Il semble bien 
qu'ils aient recueilli l'impression profonde que dans les années de récolte abon- 
dante et même normale — il serait imprudent de s’illusionner sur les causes 
-accidentelles qui ont abouti au relèvement des cours cette année — ce sont les 
vins malades et les petits vins qui exercent sur les prix une action déprimante 
et qui empêchent de gagner leur vie les producteurs de bons vins dècoteaux et 
de montagne. | 

L'enquête de la Commission a été menée avec une conscience, une indépen- 
dance et un souci de la vérité que tout le monde s’est plu à reconnaître, On doit 
donc regarder cette observation des commissaires qui les a si profondément 
impressionnés comme un vice de la Situation viticole qui appelle un remède 
efficace. Cette inquiétude s’est tellement affirmée dans l'esprit des parlementaires 
qu'il n’y a pas de projet présenté qu'on ne dise aussitôt : ce Pro encouragera la 
production du petit vin et du vin défectueux. 

Il en est ainsi du projet Augé sur la prime à la distillation ; il en est ainsi — 
en regardant bien — du projet de bonification de la Commission d'enquête elle- 
même; il en est ainsi de tous les projets qui sont susceptibles de faire monter le 
cours des vins. Il est temps qu’on s’en aperçoive et qu’on mette nettement les 
choses au point. Avec la prime Augé, dites-vous, on va planter les plaines et les 
marais, — les uns croient même qu’on va planter la Méditerranée, — tout cela 
pour faire du vin de chaudière et toucher la prime. Avec les bonifications, peut-on 
dire, on atteindre le même but. Ces alcools de bonification vaudront 60 francs 
par exemple (cours de l'alcool), plus les 220 francs de droit, soit 270 à 280 francs. 
L’excédent de valeur factice donné à ces alcools de bonification en les exonérant 
des droits revient à leur donner une prime exactement comme le projet Augé. 

Or, il n’est pas vrai qu'on plantera et cultivera la vigne pour faire de l'alcool 
et avoir la prime. Je l’ai déjà montré (1). Remarquons d’abord que toutes les 


plaines à grands rendements du Midi sont plantées en vigne. N'est-ce pas 


naturel, puisque ce sont les terres qui donnent les meilleurs revenus ? 

J'ai fait observer le premier, je crois, que la prime à la distillation, comme tout 
système analogue, n’entrainera pas dans le vignoble méridional une distillation 
beaucoup plus abondante, qu'elle agira se son action morale beaucoup plus que 
par son action effective. | 

Personne n'arrivera à retirer de l'esprit des vignerons méridionaux que la 
distillation est un pis aller qui donne toujours moins de revenu que la vente au 
consommateur. Nous avons vu, surtout depuis la loi du 31 mars 1903 qui a créé 
l’acquit blanc et qui à été si Dévreusc nl complétée par la loi du 45 juillet 1907, 
que toutes les fois que les vins descendent aux environs de 1 franc le ind 
c'est le cours des vins de consommation. Il reste toujours en dessous de 0 fr. 10 
à O fr. 25 par degré hectolitre. | 

Avec la prime à la distillation on soutiendra le cours des vins, parce que l'on 
augmentera artificiellement le cours des vins de chaudière. Si ces derniers se 


à 


payent 0 fr. 70 le degré et qu'il y ait une prime de O fr. 50, soit au total 4 fr. 20, 


(1) Voir : Primes à la distillation. Revue de Vilicullure, février 1907, 
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on peut augurer que les vins de consommation ne descendront pas au-dessous de 
1 fr. 25, parce que le vigneron à qui l'on offrirait 1 franc le degré dirait de suite : 
j'aime mieux vendre 4 fr. 20 à la distillerie, et l'acheteur, s’il veut le vin, devra 
le payer 1 fr. 20 ou 1 fr. 25. Cette influence morale, comminatoire en quelque 
sorte, se manifeste d’une foule de manières. 

_ Les vins défectueux qu'on achète au- dessous du cours, les vins de lie qui sont 
aussi des vins bon marché, excercent une action Dents sur les cours bien 


plus par l'influence morale qu'ils produisent que par leur quantité. De même, le 


prix de revient des vins de sucre, qui est d'environ 1 fr. 25 le degré, a pendant 
cinq ans empêché la hausse des cours uniquement par la crainte qu'ils engen- 
draient. Ce Sont des choses qui sont un peu du domaine de la suggestion. Il en 
sera ainsi des avantages que la législation pourra donner sous. quelque forme 
que ce soit à la distillation des vins. | 

Mais n'est-il pas évident qu'avant de créer ces dntases artificiellement par 
des primes de bonifications ou de toute autre manière onéreuse pour les contri- 
buables ou pour le Trésor, en même temps tout au moins, il est nécesaire : 1° de 
rendre la distillation pratique, de la mettre à la portée du plus petit vigneron ; 
2° d'augmenter les débouchés des alcools de vin, ce qui contribuerait à en 
affermir le cours. Ne 

Je montrerai prochainement que ces deux réformes sont possibles. La pre- 
mière est liée à la diffusion des coopératives de distillation. Je suis parvenu avec 
le concours courageux des vignerons de Bizanet, près de Narbonne, à créer dans 
ce village une de ces coopératives, dont j'ai voulu faire le prototype du genre el 
qui vient pour sa première campagne de recueillir un réel succès. J'en reparlerai 
dans la Revue, car c'est un exemple qui serà fécond. 

La deuxième réforme réside dans la prolongation de l’acquit blanc à tous les 
spiritueux qui n’emploient par d'autre alcool que de l'alcool de vin accompagné 
d’acquit blanc 1903. Elle réside aussi dans une légère modification du régime 
fiscal actuel des spiritueux qui ne nuirait en rien, au contraire, aux recettes du 
Trésor. Je reviendrai également sur cette question. 

Ce qui ressort des considérations précédentes, c'est que tous les projets desti- 
nés à soutenir ou raffermir le. cours des vins encourageront forcément les vi- 
gnobles de plaine, parce que, avec les habitudes actuelles du commerce, ce son 
ces vignobles qui donnent le plus de revenus. Il serait injuste de critiquer telle 


_ réforme plutôt que telle autre comme encourageant plus spécialement les 
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vignobles de plaine. Je dis ceci pour les économistes étrangers aux régions 
viticoles méridionales qui ont fait des efforts méritoires pour chercher à solu- 
tionner la crise viticole et qui ont recueilli de leur enquête l'impression que j'ai 
signalée plus haut : Il y à au-dessus de tous vos projets quelque chose qui vous 
domine et qui rend vain tous les efforts que vous faites pour dissiper l'inquiétude 
qui vous poursuit. C’est la vente des vins au degré hectolitre. 

Qu'il s'agisse de beaux vins du Roussillon, des Corbières ou du Minervois, 
quil s'agisse de petits vins de plaine à grands rendements, le prix du degré 
hectolitre est le même. Il est souvent plus élevé pour les petits vins que pour 
les beaux vins. Dans ces conditions, les vins ne sont pas payés suivant leur valeur 


intrinsèque, mais en raison de préoccupations commerciales qui sont en oppo- 


_ sion avec la juste rémunération de la qualité. 


| 


u 


» 
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Telle est la plaie économique dont souffrent les vignobles les plus méritants. 
des coteaux et des montagnes. C’est celte plaie qu’il faut panser et guérir. Je 
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vais montrer que ce n’est pas impossible d’alléger tout au moins les souffrances 


qu'elle cause. 


Les raisons commerciales de la vente au même prix du degré hectolitre des | 


pelits vins de plaine et des beaux vins de montagne, les voici : 

Le vin s'achète au degré, il se vend en dernier ressort au litre dans les débits. 
Du vin de plaine à 7° acheté 7 francs l’hectolitre, à raison de 1 franc le degré, 
fait du vin qui se vend à 0 fr. 20 le ltire dans les débits avec un bénéfice raison- 
nable. Du vin de 12° acheté 12 francs l'hectolitre sur le même barème fait du 
vin qui avec les mêmes frais se vendra O0 fr. 25 le litre dans les débits. Mais 
l'intérêt de l’argent engagé par le négociant sera deux fois moindre. Les frais 
de transport sont généralement bien plus élevés pour les vins de montagne qui 
sont produits loin des gares et des voies de navigation. [l en résulte que ce vin 
doit se vendre non pas 0 fr. 25, mais bier 0 fr. 30 ou 0 fr. 35 le litre. tout en 
ayant été payé le même prix. Aussi n'est-il pas surprenant qu'avec l'engouement 
du bon marché qui envahit tout aujourd'hui, on achète les petits vins plus chers 
au degré que les beaux vins. La répercussion de ces préoccupations commer- 
ciales sur la situation des vignerons est simple à calculer. 

Vignes de plaine — moyenne de 150 hectolitres à l’hectare de vin à 7° — total : 
1.050 francs. Frais annuels, 1.000 francs. 

Vignes de montagne — moyenne de 40 hectolitres à l’hectare de vin àa12 — 
total : 480 francs. Frais annuels 600 francs, 

Dans ces conditions les vignobles de plaine peuvent encore vivre, les vignobles 
des coteaux sont condamnés. Les conséquences s'affirment plus eee encore 
si, comme il arrive fréquemment, le prix du degré est plus élevé pour les petits 
vins que pour les beaux vins. 


Qu'’une réforme quelconque établisse une limite à la baisse des cours, et les. 


fasse remonter à 1 fr. 25 par exemple. 

Vignes de plaine. — 150 hectolitres à 7° à 1 fr. 25 le degré onnon une 
recette de 1.312 fr. 50 pour une dépense de 4.000 francs. 

Vignes de montagne. — 40 hectolitres à 12° à 1 fr. 25 le degré donnent une 
recette de 600 francs pour une dépenèe-de 600 francs. 

Les premiers gagneront de l’argent, les seconds pourront faire leurs frais. 

C'est donc à ce funeste usage usage de la vente au degré qu'il faut s'attaquer 
si l’on veut détruire le non-sens agronomique auquel aboutit la situation viticole 
actuelle qui accule les producteurs à cette absurdité : planter les plaines qui 
pourraient produire autre chose que la vigne et arracher les coteaux qui sont 
impropres à toute autre culture que la vigne. | 

Pour cela il ne suffirait pas, comme-on vient de le voir, de proscrire les vins 
qui n’ont pas 6° d'alcool. Je propose une réforme qui me paraît beaucoup plus 
sage et plus féconde dans ses conséquences. Elle tiendrait dans un tout pelit 
arlicle de loi ainsi conçu: 


Ne pourront circuler par congés et être livrés à la consommation que les vins htrant 
au moins 8 % d'alcool en volume. | 


SITUATION DES PETITS VINS. — Cette mesure n’a pas, comme celle de la Commis- 
sion d'enquête, la brutalité stoïque d'une opération chirurgicale. C’est une potion 
calmante qui remédie à l’'énervement en remettant dans l'organisme viticole et 
commercial les choses à leur place. 

Les petils vins ne sont pas condamnés ; on pourra les produire. Maisils ne cir- 


/ 


L. SEMICHON. — LIMITATION DU DEGRÉ ALCOOLIQUE DES VINS 621 


culeront que par acquit. Ils devront venir dansles chais du commerce se couper 
avec de beaux vins. Ils ne sont plus que des matières premières pour la prépa- 
ration des vins de consommation. Ils seront dépréciés sensiblement, c’est vrai. 
Mais n’est-ce pas ce que l’on cherche ? Peut-on redonner aux vins de coteaux la 
faveur qu'ils méritent sans jeter un certain discrédit sur les petits vins qui les 
tuent ? : 


RÉPERCUSSION COMMERCIALE. — Celte mesureaurait en outre une répercussion très 
heureuse sur la situation commerciale. Combien de maisons sérieuses qui don- 
naient aux producteurs des garanties évidentes par leur installation matérielle et 
leur manière de travailler qui ne peuvent plus aujourd'hui soutenir la lutte 
contre les commissionnaires en chambre, qui expédient directement les vins de 
la propriété et qui ne présentent souvent que des gages bien fragiles de solva- 
bilité! Ce sont ces courtiers commissionnaires qui par les ventes à découvert el 
les spéculations à la baisse ont contribué pour une bonne part à l'effondrement 
du marché pendant ces derniers dix ans. 

La mesure que nous proposons les atteint dans leurs opérations, parce que 
cest surtout avec les petits vins qu'ils échafaudaient leurs combinaisons. Cette 
mesure renforcera donc le commerce sérieux, celui qui opère sagement et qui 
de tout temps a été par sa situation et par son crédit le meilleur appui de la 
propriété. 


___ SITUATION DES VINS DE COTEAUX. — Enfin cette réforme rétablira dans une 

certaine mesure le juste équilibre qui doit existerentre les petits vins des plaines 
et les vins plus corsés et plus fins des coteaux et des montagnes. Ces derniersen 
ont bien desoin. Talavignes, l'inspecteur regretté de l’agriculture, disait avec rai- 
son : « Touteslesiois qu’on a forgé depuis douze ou quinze ans ontété faites contre 
« les beaux vins. La suppression des octrois, la loi sur le régime des boissons, 
« la faculté du sucrage, et même l' interdiction du mouillage, tout cela a favo- 
« risé les petits vins au détriment des vins charnus, corsés et colorés des 
« coteaux ». Il serait facile de développer cette thèse. Il est temps en tout cas 
de faire quelque chose pour ces délaissés qui ont cependant plus que les autres 
contribué à la réputation des vins de France. 

La mesure que nous proposons aura effet de créer un courant d’achat vers les 
vins les plus riches et les plus corsés que seuls les coteaux arides peuvent pro- 
duire. Ils seront indispensables pour remonter les vins trop faibles et leur per- 
mettre l'accès de la consommation. 


MOUILLAGE DANS LES DÉBITS. — Enfin on ne pourra plus trouver à la consom- 
mation dans les débits ou ailleurs des vins qui titrent moins de 8°. C’est là une 
nouveauté dans la ÉUnes qui aurait un retentissement très grand sur l’écou- 
lement des vins. | 

Les petits vins dont il s’agit, résultat d’une culture ultra-intensive, ont surtout 
ce grand défaut : ils créent une confusion regrettable entre les vins fraudés et 
certains vins naturels. C’est à la faveur de cette confusion que le mouillage con- 
tinue à se pratiquer chez certains débilants, sans qu'il soit toujours possible de 
le déceler et de le réprimer. La réforme que nous proposons fera tomber cette 
confusion regrettable et ce n'est pas là son moindre avantage. Quelle différence 
avec la proposition bien plus tyrannique et beaucoup moins efficace de la Com- 
mission d'enquête. 
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Puisque nous voilà entré dans les modifications au régime fiscal des vins, je 
désire terminer par un autre vœu également en faveur des beaux vins, des vins 
les plus corsés et les plus distingués de la région méridionale. 


On se rappelle que la loi des boissons du 29 décembre 1900 a fixé uuiformé- 


ment, dans son article premier, le droit de circulation des vins à1 fr. 50 par hec- 
tolitre ; mais elle n'a pas modifié les stipulations de l’article 3 de la loi du 
1° septembre 1871 et de l’article 3 de la loi du 2 août 1872 en ce qui concerne la 
richesse alcoolique des vins. Il n’est pas inutile de rappeler les dispositions 
de ces deux articles de loi : 


Loi du 1“ septembre 1871. — Arr. 3. = Les vins possédant une force alcoolique 


supérieure & 15° sont passibles du double droit de consommation d'entrée et d'octroi 
pour la quantité d'alcool comprise entre 15° el 21°. Les vins possédant une force alcoo- 
lique supérieure à 21° sont imposés comme alcool pur. 


Loi du 2août 1872. — ART. 3. — Les ee qui sont connus comme présentant natu- 


rellement une force alcoolique supérieure à 15° sans dépasser 18° seront marqués au 
départ chez le récoltant expéditeur avec mention sur l'acquit-à-caution et seront affranchis 
des doubles droits de consommation a entrée et æ octroi. Ç 


La correction apportée à la rigueur de la ‘loi de 1871 par l’article 3 de la loi 


de 1872 montre déjà que la première de ces lois, ne tenant pas compte des condi- 


tions de la production, avait établi une sorle de prescription pour les vins tout à 
fait supérieurs. Les dispositions de l’article 3 de la loi de 4872, tout en corrigeant 
l'erreur, obligent à des formalités génantes et ouvrent la por te à à des contestations 
Die, 


Il arrive, en effet, que les vins naturellement liquoreux qui, sans aucune addi- 


tion d’ Abo arrivent la première année à titrer 15° en conservant de la liqueur 


se concentrent en alcool par la conservation en petits fûts dans des lieux secs. 


Ces conditions indispensables à la préparation des rancios, par exemple, condui- 
sent au bout de quelques années les vins en question à une richesse alcoolique 
qui atteint et dépasse 18°. C’est là un phénomène d’osmose scientifiquement éta- 


bli. L'eau passe plus vite que l'alcool à travers le bois des fûts, et le vin, en se 


réduisant beaucoup de volume bien entendu, arrive àse concentrer en alcool. 

Ces vins rancios qui auraienl en France des débouchés intéressants, ne peuvent 
pas s’expédier à cause des droits énormes qu'ils ont à supporter. Un hectolitre 
de vin de rancio à 18° doit payer : droit de circulation : 1 fr. 50; double taxe de 
l'alcool sur 3° : 43 fr. 20; total : 14 fr. 10. Et sice vin est expédié à Paris, la 
double taxe portant sur les droils de consommation d'entrée et d'octroi, ce vin 
arrive à payer 26 fr. 70 par hectolitre. Il en résulte qu'on délaisse la fabrica- 
tion de ces vins spéciaux et que des vignobles déshérités qui ne peuvent payer 
la peine et le travail qu’en se spécialisant dans la production de ces vins supé- 
rieurs sont livrés à l'abandon. 

La même question se pose pour les vins doux naturels qui, malgré un vinage 
réduit,sont maintenus sous le régime des vins ordinaires par les prescriptions de 
l’article 22 de la loi du 13 avril 1898. 

Notre régime actuel, qui ne met aucunobstacle à la circulation de vins infé- 
rieurs à très bas degré, entrave donc complètement par des droits excessifs la 
circulation et par conséquent la production de vins tout à fait supérieurs. Je crois 
done qu'on aurait intérêt à encourager la production de ces vins spéciaux en 
apportant à des vignobles vraiment intéressants une mesure de salut. Il suffirait 
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_ de remplacer les deux articles de loi cités plus haut par la deuxième partie 


seulement de l’article 3 de la loi du 1° septembre 1871, savoir : 
Les vins possédant une force alcoolique supérieure à 21° sont imposés comme alcool pur. 


Les recettes budgétaires ne souffriraient nullement de cétte modification. Je 
vois en effet dans les tableaux du Pulletin de slathistique et de la législation 
comparée du ministère des Finances, que les recettes parvenant des doubles droits 
sur les degrés dépassant 15 dans les vins dont la teneur alcoolique dépasse 
15° n’ont jamais atteint par an dans toute la France la somme de 1.000 francs. 

Cependant je puis certifier que tous les ans des viticulteurs qui veulent expé- 

dier des vins vieux de ce genre sont arrêtés dans leurs expéditions à cause de la 
un dontils ‘agit. 
‘ Il m'a semblé que le rapprochement est à assez frappant entre la manière dont 
notre régime fiscal actuel traite les petits vins à très bas degré et les vins tout à 
fait supérieurs dont je viens de parler pour que les deux réformes puissent être 
jointes dans le même texte de loi. 


CoxcLusions. — En résumé, voici les dispositions que je crois utile d'introduire 
dans notre régime fiscal actuel, si l’on veut refréner l'abus de la production des 
vins inférieurs à bas degré dans les plaines par des stratagèmes culturaux, 
arrêter net le mouillage dans les débits, rétablir dans une certaine mesure 
l'équilibre normal qui devrait exister enlre les petits vins de plaine et les beaux 
vins de montagne, et favoriser pour ces. derniers la production des qualités 
supérieures : x 


1° Ne pourront circuler par congés et être livrés à la consommation que les vins titrant 
au moins 8 % d'alcool en volume; 

2 L'article 3 de la loi du 1* tre 1374 norcte 3 de la loi du 2 août 1872 sont 
abrogés et remplacés par les dispositions suivañes : 

Les vins possédant une force alcoolique spot à 21° sent imposés comme alcool pur. 
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LA COCHYLIS 


OU LES LARVES DE DEUXIÈME ÉRERATION VONT-ELLES 
SE CHRYSALIDER ? 


Les auteurs qui se sont occupés de cette question ne sont pas absolument 
- d'accord sur le lieu où se retire la Cochylis de seconde généralion ou d’élé pour 
se chrysalider, bien que le plus grand nombre pensent que c’est sous les 
écorces. 

Rappelons, sur ce sujet, les observations de quelques expérimentateurs. 
M. Brin, dans la Revue de Viticulture du 8 janvier 1898, écrit que la larve ne se 
retire qu'exceptionnellement dans les anfractuosités du sol pour y filer son 


- cocon et s’y métamorphoser; qu'elle préfère les feuilles pan cet usage, mais 


» 


qu’elle peut tomber avec celles-ci sur le sol, ce qui explique qu'on l'y ait quelque- 
_ fois trouvée. | 

M. Mestre conteste les conclusions de M. Brin. IL a constaté lui-même l’exis- 
tence de chrysalides dans le sol de certaines vignes et cite de nombreux viticul- 
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teurs girondins ou méridionaux qui ont. Lrouvé des chrysalides n mortes àla pro- Ÿ 
fondeur de quelques centimètres. NC 
Forel, de Lausanne, dit qu’en En les larves cherchent un ur pour He 
l'hiver ; beaucoup éntoncent dans lé sol et que la plupart de celles LE il a 
élevées en boîtes se sont réfugiées dans la terre qu'il y avait déposée et s’y sont 
entourées d'un fourréau constitué par des fragments de terre et de petits grains 
de sable agglomérés. Il ajoute même, ce ‘qui nous pe tout au moins surpre-. 
nant, que malgré de fréquentes recheréhes, il n’a jamais, dans sa localité, 
trouvé sur les ceps et les échalas que de rares doutes 
M. Devwitz a réalisé les expériences suivantes : | 


1° Il mit une quinzaine de chenilles de deuxième génération dans un cristalli- 
soir rempli presque complètement de sable un peu frais, finement pulvérisé et 
tamisé. Les chenilles errèrent à la surface de la couche de sable et la tapissèrent 
d'un voile continu de soie, puis, au- -dessous de ce voile, elles pratiquèrent de 
petits trous dans eat elles jetèrent. des fils de soie. Une partie des trous 
furent abandonnés et dans ceux où les chenilles restèrent, elles formêrent un 
cocon plus ou moins complet, dont la Surface extérieure agglutinait quelques 
graviers. Les trous pénétraient à peine à. un centimètre dans le sable ; 

2° Si dans la moitié du cristallisoir on place des cailloux au lieu Fe. sable fin, 
jamais les chenilles n’y font leurs COCONS ; elles se portent toujours dans ne 


endroits où se trouve lé fin gravier; ñ Pre 


30 Si on place dans un cristallisoir un morceau d'ouate, on voit. toujours 
d’ Perte le même auteur, les chenilles y faire leurs cocons et sy chrysalider. 


À ‘côté des recherches faites dans le sol et des expériences de labgratoire que 
nous venons de mentionner, nous pourrions citer l'opinion de nombreux viticul- 
teurs qui croient que la Coekylis peut se réfugier aussi bien dans la terre que 
sous les écorces. Bien qu'ils n'aient jamais trouvé un seul cocon dans le sol, ils 
appuient leurs dires sur les faits suivants : 


a) 1 y à une disproportion très marquée entre le nombre de chrysalides 
trouvées, au cours de J’hiver, sous les. écorces et celui des vers qui étaient dans 
les grappes avant la récolte. 

b) La même disproportion existe entre Je nombre de chrysalides trouvées 
sous les écorces et celui des papillons etsurtout des vers de Cochylis de prin- 
temps produits par ces papillons sortis des chrysalides d'hiver. 

c) La constatation de ce fait qu'il existe dans le sol des chrysalides de première 
génération — fait que nous avons nettement établi dans un précédent travail (1) 

_— a confirmé beaucoup de viticulteurs dans leur opinion, à savoir qu'il devait 

en être de même à l'automne, bien que nous ayons pris soin de les mettre en 
garde contre une eu trop hätive. En effet, nous disions en terminant 

ce travail : € Il faut bien se garder de conclure des Habits de la Cochylis de. 
première génération à celle de seconde. génération et parce quon rencontre 
quelques chrysalides d’été entre les mottes de terre, généraliser aussitôt ce fait + 
en l’appliquant à celles d'hiver. » A ! 

d) Ils appuient enfin leur opinion sur ce fait que ‘les vers de Cochylis se lais- 
sent facilement suspendre à un fil el choir à terre, où on les rORORES parfois ÿ 
errants au moment de la vendange. a 


1) Revue de Viticullure, n°s 820 et 821, p. 258 et 291: 
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Jusqu'i joi, tout au moins à notre connaissance, les expériences qui ont eu pour 
but de rechercher le lieu où la chrysalide d'hiver se relire pour se métamor- 
phoser ont été faites dans des laboratoires, c’est-à-dire dans des condilions trop 
éloignées de celles de la nature. Que des vers de Gochylis, placés dans une boîte 
ou dans un cristallisoir, n'ayant à leur disposition qu'un peu de terre ou de 
sable, s’y chrysalident, cela n’a rien de surprenant, ces insectes s'abrilent où et 
comme ils peuvent ; mais on ne saurait conclure de là, légitimement, comme le 
font certaines personnes à la suite de ces expériences, qu’il en est de même en 
pleine vigne. Par ailleurs, que dans certains cas on ait rencontré des cocons de 
Cochylis dans le sol, cela peut être. Mais ils’ agit de savoir si c'est là une règle 
ou,au contraire, une exception. 

Or, à notre connaissance, aucune numération n'a élé faite à ce sujet. Il ne nous 
répugne pas d'admettre, d’ de qu'avec des conditions différentes de climat, 
de sol, de conduite de la vigne, etc., ces insectes peuvent se comporter de Led 
un peu diverses. Mais, en ce qui concerne JAnjou, nous pouvons aujourd'hui, 
chiffres en mains, ae une opinion définitive, tout au moins en ce qui con- 
cerne les terrains argileux. ps 

Plusieurs questions se posent, auxquelles nous croyons être désormais en 

mesure de pouvoir répondre. * 


ds D'abord, trouve-t-on moins en hiver de: chrysalides sous les écorces qu'il n’y 
avait de vers au moment de la vendange ? Oui, la chose est certaine, soit qu'un 
certain nombre de vers n'arrivent pas à là ‘constitution organique voue pouf 
se chrysalider, qu'ils avortent en un mot ;#soit que des chrysalides périssent 
envahies par des parasites animaux ou vég élaux, ou deviennent la proie d’espèces 
carnassières, C'est pourquoi le chiffre de ces chrysalides doit être d'autant 
plus réduit que leur numération en est faite plus tardivement. Dans notre premier 
travail sur la Destruchon de la Cochylis À), nous avons montré que dans plusieurs 
numérations faites en février 1908, la proportion des chrysalides mortes dans 
leurs cocons élait très élevée. A Beaulieu, par exemple, où nos recherches 
avaient porté sur 36 souches, la mortalité conslalée s'élevait à 68 %, 

2° Ensuite, est-on Mon dire que les Cochylis peuvent se réfugier dans le 
sol parce qu’on trouve, au printemps, plus de larves dans les grappes que ne 
l'aurait fait supposer le nombre des chrysalides trouvées sous les écorces en 
hiver? Faisons remarquer que ces affirmatiôns n’ont jamais été appuyées sur 
des recherches suivies et des numérationS sérieuses, qu'il ne suffit pas d’exa- 
miner çà et là un cep de vigne, mais qu'il est indispensable que l'examen porle 
sur des séries de souches consécutives. és Cochylis, en effet, ainsi que nous 
l'avons maintes fois observé, se canlonnent sur certains ceps à l'exclusion des 
voisins ; et même dans une vigne très contaminée, on peut tomber, si l’on va au 
hasard, sur des souches qui ne récè'ent pas une seule cha lite Voici, entre 
autres, l'un des exemples que nous citions dans notre travail de l'an Aabie sur 
cinq souches prises à la suite nous avons relevé : première souche, 0 chrysalide; 
deuxième souche, 10 chrysalides; troisième souche, 23 chry der quatrième 

- souche, 1 chrysalide ; cinquième souche, 0 chrysalide. 

3° Dans nos investigations personnelles, assez nombreuses dans ces dernières 

années, nous n'avons jamais pu trouver de chrysalides sur la partie des souches 
… située au-dessous du point de soudure de la greffe, ce qui paraît déjà contraire à 


(1) Revue de Viticullure, n°5 195, 796, 191, 195, ue "261, 298, 325, 356 et 385. 
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l'hypothèse de la présence de chrysalides dans la terre. Bien plus, nos recherches 
dans le sol même ont toujours été négatives. 

Mais nous avons voulu établir une démonstration plus rigoureuse encore de ce 
que nous sentions déjà être la vérité. C’est ainsi que nous avons été amenés à réa- 
liser l'expérience suivante, dans le but de fixer, tout au moins pour notre région 


de l'Anjou, en terrains argileux, ce point de la biologie de l’insecte, à savoir si à 
l'entrée de l'hiver les Cochylis se réfugäent wniquement sous les écorces, ou bien 


si, comme celles de printemps, elles s'installent dans différents abris. 

A notre champ d'expériences de Juigné-sur-Loire, toujours si aimablement mis 
à notre disposition par son propriétaire, M. Lemonnier, nous avons répété, pour 
la deuxième génération de la Cochylis, les essais que nous avions tentés au mois 
de juin précédent au sujet de la première génération. 

Le 5 octobre 1909 nous avons choisi trois souches, dont deux avaient élé 
décortiquées l'hiver précédent et l’autre ne l’avait pas été. Sur l’une des deux 
premières nous avons déposé, parmi les grappes, 16 larves de Cochylis ; sur la 
seconde 14 larves, plus 6 autres sur le sol au pied de la souche; la souche non 
décorliquée reçut 20 larves. 

Préalablement chaque pied de vigne avait été déchaussé et entouré d’un panier 
cylindrique en loile métailique, haut de 20 à 25 centimètres et d’un diamètre de 
20 centimètres environ. Ce panier avait élé rempli de terre. Mais nos observa- 
tions de l’été dernier nous ayant appris que la Cochylis ne se réfugie que sous 
les mottes et dans les interstices laissés entre elles, au lieu de tasser notre terre 
comme dans la précédente expérience, nous avons placé les mottes en ménageant 
entre elles des espaces libres, au besoin à l'aide de cailloux. Bref, nous avons 
voulu réalisér autant que possible les conditions les plus favorables à la descente 
etau séjour de la Cochylis dans le sol, telles qu'elles ressortaient de notre expé- 
rience du mois de Juillet. Les souches, avec le panier métallique, furent, comme à 
l'été, enveloppées de sacs de gaze légère, s serrés à la base de chacune d'elles par 
une ficelle. 

Le 12 novembre dernier nous nous sommes livrés à un examen très attentif des 
ceps mis en expérience. Cet examen a porlé sur toutes les feuilles, la plupart 
desséchées à ce moment; sur les sarments; sur les grappes à peu près complè- 
lement pourries; sur les écorces, qui furent détachées avec soin; sur la terre des 
paniers métalliques, qui, grâce au dispositif adopté, était relativement sèche ; 
enfin, sur la gaze elle-même qui enfermait la souche. Cette minutieuse recherche 
a nécessité plus d’une heure et demie de travail par souche, à deux personnes. 

Le tableau suivant indique la position des chrysalides que nous avons retrouvées: 


UE 
À D © 
NUE EE Enroulées dans lun lambeau & 5 886 TOTAL 
w 8 | © de feuilles et fixées sur LISE RS mm — 
CHRYSALIDES Ie : © a Et © &£E 
LACS SE 2m SE |des Cochy-| des Co- 
y & 1 î È ; À 20 - 5 © 
TROUVÉES S| £ e panier les les sar- la n [RS 2% lis nises en chylis re- 
: mu | A métallique feuilles| ments | souche se 25 2 gi expérience trouvées 
n © © k 
memes | comme | came | mensuememmmem | eaux | comme | mmmmmmemes | cousmss | sommes mm 
Sur deux souches dé- : 
cortiquées, 5" 0 0 1 1 1 3 0 23 36 39 
Sur une souche non à ÿ 
décortiquée:,..... 0 C 0 0 1 1 0 25 20 27(1) 


(1) Nous expliquons plus loin cette différence de chiffres par rapport au nombre de Cochylis déposées par 
aous sur les souches. 
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Avant de discuter les résultats, nous allons donner quelques détails sur l'em- 
placement exact des cocons et sur leur siructure 


a) Le seul cocon fixé sur le panier métallique était à l’intérieur et vers le bas, 
dans un espace libre ménagé entre plusieurs mottes de terre ; il était formé exté- 
rieurement d’un lambeau de feuille enroulée et sans mélange de terre ou graviers. 

b) Un seul cocon fut trouvé sur une feuille vers la partie haute de la souche. 
Nous avions déjà rencontré, en 1908; dans une vigne décortiquée, quelques 
Cochylis ainsi chrysalidées dans les feuilles. Les feuilles desséchées, recroque- 
villées et serrées par la gaze formaient dans cet endroit, nous 
semble-t-il, un abri très engageant et il ne nous aurait pas paru 
étonnant qu'un plus grand nombre d'insectes s’y fussent réfu- 
giés ; mais leur instinct les a sans doute prémunis contre les 
dangers qu'il y aurait eu pour eux à s’y loger, car ces feuilles, 
outre qu'elles peuvent tomber à terre, sont destinées à pourrir 
sous l’action des pluies pendant l'hiver. 

ce) Les cocons fixés sur les sarments étaient disposés comme le 
représente la figure 107; ils consistaient extérieurement en un 
lambeau de feuille enroulée et occupaient le milieu d’un mérithalle 
au-dessus du 5° et du 6° œil, pour 5 d’entre eux; les autres étaient 
fixés un peu plus bas. | 

Il nous paraît probable que si les vers de u Cochylis ont attaché 
leurs cocons sur les sarments, c’est grâce à la présence de la gaze 
formant une enveloppe protectrice exceptionnelle, car nous 
n’avons jamais rencontré ce fait sur aucune autre souche, même 
sur celles auxquelles nous avions enlevé toutes leurs écorces, 
détruisant ainsi l'abri ordinaire des Coch vlis. Si ce jieu de retraite 
sur les-sarments est moins caché que celui qui est constitué par 
les amas de feuilles auxquels nous faisions allusion tout à l'heure, 
il est, en tout cas, plus sûr, et on comprend que les Cochylis déjà 
abriiées par la gaze aient pu s’y fixer, alors surtout qu'il s’agit de 
souches dont les abris naturels formés par les écorces avaient été 

Nec =" Fig. 101. — Co 
enlevés. Cest tout'le contraire, on le voit, de la tendance qu’elles Lsde Cochylis 
avaient, l'été, à se rapprocher deterre. LÉ 

d) ch s ot aisément qu'aucune Cochylis n ait été trouvée nelle 
dans les grappes, à ce moment complètement pourries. L'in- “ Le 
secte fuit d’instinct les endroits où sa chrysalide pourrait être l'expérience. 
envahie par des moisissures. 

e) La très grande majorité des chrysalides fut trouvée sur le tronc même des 
souches; à peine abritées ou logées dans de petites fissures, pour celles qui occu- 
paient les souches décortiquées; celles de Ja souche non décortiquée se trou- 
vaient sous les écorces, dans les conditions habituelles, à l'exception de deux 
d’entre elles qui avaient élu domicile sur les bras de la souche. Il est à présumer 
que les Cochylis fixées, comme il vient d'être dit, sur les souches décortiquées, 
étant bien plus exposées aux causes de destruction, arriveront difficilement à 
une évolution complète. Cette remarque est en faveur du décorticage, qui peut 
encore avoir une influence marquée la seconde année qui suit son application. 

ñ Nous ne trouvâmes aucun cocon fixé à la surface intérieure de la gaze, alors 
qu'à l'été, dans les mêmes conditions, un tiers des Cochylis s’y étaient attachées. 
Il y à évidemment là un fait intéressant qui montre une fois de plus comment 
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instinct de ces insectes leur fait prévoirle danger qu'il y Ro pour eux à 
s'installer, à l'entrée de l'hiver, de la même façon que pour l'été. 

g) Nous n'avons trouvé aucun cocon dans la terre, bien que le dispositif 
adopté, dans ces expériences, ait permis aux larves d'y pénétrer facilement ; et, 
malgré nos recherches, nous n'en avons pas trouvé davantage au pied des ceps 
voisins. À l'été, où cependant nous nous étions entourés de précautions moins 
minutieuses, nous en avions trouvé deux, pour les souches d'expérience, au- 
dessous du niveau du sol, et un plus grand nombre également dans la terre au ; 
pied des souches voisines. Ainsi donc, d'après ce qui précède, les Cochylis ne se 
retireraient pas dans le sol. Nes ÿ 

Un fait que nous signalait récemment M. Buhl, président de Îa Socièté des Viti- 
culteurs allemands, nous confirme bien dans etre manière de voir. En Franconie 
et dans le Wurtemberg autrefois, les souches, à l’entrée de l'hiver, étaient recou- 
vertes de terre ou de fumier, et la Cochylis était alors inconnue dans ces régions. 
Depuis que cette pratique a été abandonnée, la Cochylis s’y est propagée. Le fait 
d’avoir cessé de couvrir les ceps de fumier ou de terre paraît bien être en rela- 
tion avec l'apparition des Cochylis, ce qui peut, du reste, facilement s'expliquer 
ainsi : la terre ou le fumier entretenait autour des souches un milieu humide 
et relativement chaud très favorable au développement des moisissures. On sait- 
que ces dernières font périr, chaque année, un grand nombre de chrysalides. 

Notons, en passant, qu'au 11 novembre, sur 62 cocons examinés, 8 contenaient 


encore des larves non transformées, dont 5 sur la souche non HEUPORee et 


3 sur celles qui l’avaient été. 

Enfin, pour achever la critique de ce ler, nous ferons remarquer que botte 
les Doom déposées par nous sur les souches ont été retrouvées. Si, dans le 
cas de la souche non décortiquée, nous en avons trouvé un plus grand nombre, 
27 au lieu de 20 cela n’a rien de surprenant dans une vigne envahie depuis long- 
temps par ces parasites. Nous avons pu, du reste, en décortiquant quelques ceps 
voisins, trouver sur quelques-uns un nombre de chrysalides 
correspondant à celui que nous avons trouvé en excédent sur 
la souche non décortiquée. Pour terminer cette étude, nous 
ajouterons quelques détails relatifs à la structure particulière de- 
plusieurs cocons trouvés dans cette expérience. 

Les cocons fixés sur les sarments (fig. 107), comme celui qui 
élait collé au panier métallique ou sur le tronc de la souche 
non décortiquée, avaient tous la même structure. A l'extérieur, 
un lambeau de feuille unique, et non pas peer fragments, 
formait la première enveloppe, ainsi qu'on le voit sur la 
figure 108 ; il avait juste la dimension voulue pour envelopper 
le cocon proprement dit, situé au-dessous et formé d'un tissu de 
Be OB Le Ch soie. Les bords du lambeau foliaire étaient exactement rappro- 

con de Cochylis chés et solidement réunis par des fils de soie ; du reste toute la 

GA ae surface de ce lambeau était si bien accolée ns cocon qu'il était 

veloppe. impossible de les séparer l'un de l’autre sans occasionner de 
multiples déchirures. 

L'extrémité la plus étroite du cocon présentait : un orifice de forme ovalaire 
(g. 108) fermé par un tissu soyeux, seul point par lequel le cocon adhérait à 
son support. Avant de s'être définitivement fixée, c’est de ce côté que la larve 
avait la tête placée et pouvait marcher en emportant avec elle sa maison. Une 
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foisle choix de son emplacement arrêté, la larve a fermé cel orifice au moyen 
de fils sécréêtés par ses glandes salivaires, puis s’est retournée bout pour bout, 
ainsi que nous l’avions déjà observé et signalé pour les larves de première géné- 
ration. En effet sur le dessin inférieur de la figure 108, qui représente le 
cocon fendu en deux dans toute sa longueur et étalé, on reconnaît que la tête de 
la chrysalide est maintenant dirigée vers l'extrémité la plus large, celle qui est 
opposée au point d'attache. En arrière de la chrysalide se voit, représentée par 
une tâche noirâtre, l'exuvie ou dépouille de la chenille (que l’on aperçoit égale- 
ment à l'extrémité Re du cocon de soie mis à nu) dont l’insecte se débar- 
rasse toujours avant de se chrysalider. 

L'extrémité supérieure, plus large, du cocon, reste grossièrement fermée par 
un feutrage de soie grège que le papillon, au moment de sa sortie, rompra ou 
écartera facilement, tandis que tout le reste du cocon est tapissé d’une fine cou- 
che de soie continued’un blanc nacré. 

Ici donc, comme nous l’avions déjà indiqué à propos de la première généra- 
tion, l'instinct de ce petit insecte le pousse à se retourner bout pour bout dans 
son étroite prison, aussitôt qu’il l’a attachée à son support et au moment où de 

chenille agile il va devenir immobile, afin que, une fois transformé en papillon, 
au lieu de se heurter à l’obstacle contre lequel le coconest collé, iltrouve une 
issue facile pour sa sortie. 


Concrusrons. — Les expériences que nous venons de faire connaître ne nous 
paraissent pas, telles que nous les avons conduites, avoir sensiblement modifié 
les conditions naturelles de la chrysalidation, puisque nous y avons retrouvé les 
cocons disposés à peu près comme ils Le sont dans la nature, tout au moins dans 
le cas de la souche non décortiquée. Elle nous permettent donc, croyons-nous, de 

. tirer légitimement les conclusions suivantes : 


1° Au point de vue biologique : Alors qu’à l'été nous avons vu les vers de Cochylis 
se disséminer un peu partout et choisir comme habitat pour s’y mettre en cocon, 
soit le sol, soit une partie quelconque de la souche (feuilles, grappes, écorces), 
mais ou avec la tendance très nette à se rapprocher de la terre, — et nous 
avons insisté sur ce fait — il en est tout autrement à l’automne. Ce n'est point 
dans les grappes, destinées à disparaître, mi dans les feuilles qui tomberont à 
_ terreet pourriront, nisurles sarments découverts que les Cochylis vont s’abriter. 
Ce n’est pas davantage dans le sol qu’elles iront se métamorphoser. Pour passer 
six mois de l'hiver à l’état de chrysalide, sans défense contre les parasites de 
toutes sortes qui les menacent et en particulier contre les moisissures, le sol, 
toujours humide en cette saison, et surtout dans nos régions, leur offrirait un 
abri bien peu sûr. Si donc Loue personnes ont parfois trouvé des chrysalides 
dans la terre, ce ne peut étre, croyons-nous, que dans des conditions de sol et 
de climat bien différentes des nôtres, en admettant même que les Cochylis ne 
s’y soient pas réfugiées accidentellement. 
- Sous les écorces, au contraire, ou bien encore dans les fissures des échalas 
pour certains vignobles, la chrysalide estbien mieux protégée contre les causes 
de destruction. Cetteretraite semble être tellement le lieu d'élection des larves de 
Cochylis que, dans lecas de notre expérience, nous les y voyons toutes réfugiées 
_ à l’état de chrysalides, sauf une seule, pour la souche non décortiquée, et que, 
_ Si l’on vient à les priver de ce précieux abri, elles sont comme désorientées ; 
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mais malgré tout c'est encore vers la souche qu'elles cherchent leur refuge, et 


c'est dans la proportion de 26 sur 36 que nous les retrouvons sur ne ceps quand 
ceux-ci ont été décortiqués. 


En résumé, nous croyons être en mesure désormais d'affirmer que pendant l'hiver, 
dans les ris argileux de nos régions, les Cochylis sont cachées sous les écorces ou 


dans les fissures des échalas et que ce n est qu'accidentellement et exceptionnellement 
- qu'on peut les rencontrer ailleurs (4). ? 


2° Au point de vue pratique: Le fait de cette localisation des chrysalides sous 
l'écorce nous indique que les traitements d'hiver doivent être exclusivement 
dirigés de ce côté-là. D’autre part, si l’on veut recourir, à l'automne, aux pièges 


abris — bien que leur emploi, nous l'avons déjà dit, nous paraisse devoir être plus. 


justifié à l'été, — il convient vraisemblablement, pour obtenir de bons résultats, 
de les attacher sur le tronc même de ia souche. Ce n’est point en les mettant sur 
la terre ou en plaçant ces pièges abris sur les bras, à la naissance des rameaux, 


comme on l’a fait quelquefois avec des botlillons de paille, que l’on peut RARUTeT 


obtenir une abondante récolte de chrysalides. 


D' P. MAISONNEUVE, L. MoREAU ET E. VINET. 


LES VINS DE COUPAGE POUR L'ALLEMAGNE 


_ Les hygiénistes allemands prétendent que l’on boit beaucoup trop de bière en 
leur pays et qu’il serait salutaire à leur race d'en remplacer une bonne partie par 
du vin. C’est probablement sous l'influence de cette idée que le gouvernement 
impérial à fait naguère appel aux vins de coupage étrangers pour renforcer les 
‘quelques liquides débiles que récoltent ses administrés (2). Les vins visés dans 
ce but sont de deux sortes : les vins de consommation el ceux de chaudière. 


Pour être admis à leur douane, les premiers doivent avoir 28 grammes d'extrait 


sec. Cette condition première paraît être dictée par la politique. Elle envisage 
surtout les vins italiens; car pareille dose d'extrait sec est rare dans les vins 
français, préférés, malgré tout, par les consommateurs allemands. Dans tous les 
cas, ce serait une faute œnologique grave pour tout le monde, de laisser s’accré- 


diter l’idée que la valeur hygiénique d’un vin est en rapport avec la dose d'extrait: 


et d'alcool qu'il renferme. Nous allons prouver qu'il y à sur ce point une autre 
base qui mérite d’être prise en plus sérieuse considération. 

L’extrait sec d’un vin est le résidu que ce vin laisse lorsqu'on le fait évaporer au 
bain-marie. Il est formé partout par des principes immédiats de même nature, il 
est vrai, mais dont les proportions varient parfois très notablement. De ces prin- 
cipes, les uns restent intégralement en dissolution dans le vin; d’autres dimi- 
nuent insensiblement; d'autres arrivent à disparaitre en peu de temps. De ces 
deux derniers groupes sont la matière colorante et le tanin. On s’en aperçoit vite 


lorsque certains sels de fer abondent dans le vin. Ces  : en effet, amorcés par. 


le tartre, les entraînent hâtivement dans les lies. 

Les principes constitutifs de l'extrait sec Sont assurément des aliments à des 
degrés bien variables ; mais comme on les retrouve tous dans les fruits et même 
(1) Nous nous proposons en 1910 de faire des recherches analogues dans les terrains sableux 

(2 


>) Les Allemands ne récoltent que 9 litres de vin par an et par tête d’habitant. 
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dans la plupart des céréales, il serait souvent économique et tout aussi sain de les 
prendre sous forme de fruits frais ou secs,ou encore d’un simple morceau de pain. 

L'alcool est le second élément essentiel di vin. Il est exact que ses proportions 
suivent celles de l'extrait sec. En tant qu'espèce chimique pure, l’aleool est iden- 
tique dans tous les vins du monde! Lui aussi est un aliment, mais d'espèce toute 
spéciale, Pour qu'il remplisse un rôle utile et bienfaisant, il faut deux choses : 
d’abord qu’on ne le consomme qu’à dose modérée et ensuite qu’il trouve déjà 
dans l'estomac un volume d'aliments tel qu'il soit largement divisé et même 
dilué. Telle est la raison de sa valeur néfaste dans les soi-disant apéritifs et dans 
les liqueurs à haut dégré qu’on prend à jeun ou en état de vacuité stomacale. On a 
au contraire des preuves de sa valeur hygiénique dans le vin où il est déjà allié 
par la nature à neuf parties d’eau. Du reste l'hygiène recommande encore de. 
prendre ce vin aux repas. Cependant n'oublions pas qu’au seul point de vue éner- 
gétique, l’alcool peut, au dire de beaucoup de physiologistes, être individuelle- 
ment remplacé par du sucre. 

Malgré tout, il y a quelque chose dans le vin qu'on ne peut remplacer absolu- 
ment par rièn, ce sont les éthers. Par ce mot général nous désignons non seule- 
ment les combinaisons qui répondent scientifiquement à ce nom, mais cet 
ensemble de principes immédiats que le feu dégage du vin avec l’eau et l'alcool. 
Ces principes volatils, quoique de poids infime, ont une action physiologique 
intense, dont l'expérience suivante donnera une idée. 

Voici un vin à 10°. Passons-en un litre à l’alambic sous pression réduite de 
facon à en retirer l'eau-de-vie. Mettons-la de côté, laissons refroidir la vinasse. 
et complétons le manquant avec 10 centilitres d’alcoo!l chimiquement pur, puis par 
de l’eau. Il est certain que la différence entre le premier litre de vin et le second 
serä représentée uniquement par les éthers manquants. 

Eh bien, ce vin ainsi reconstitué sans élhers aura assurément tous les éléments 
alimentaires de celui du début, mais ce ne sera plus cette fois qu’une boisson 
atone, sans nerf, indigeste et avec si peu d’attrails que si on n’y renonce pas dès 
la première fois, ce sera assurément dans ün avenir prochain. Ce vin sans éther 
ést quelque Rosé comme de la poudre dont l'énergie ne peut se manifester qu’au 
contact de l’étincelle-éther. 

Le groupe si complexe de ces éthers a trois origines distinctes : 1° la peilicule 
duraisin; 2 les ferments de la cuve; 3 les réactions chimiques de l'alcool sur 
les néidés et autres. Tous les vins mie leurs éthers, il est vrai, maisil est incon- 
testable que leur dose, leur composition et partant leurs effets hygiéniques sont 
des plus variables. Ces différences ils les doivent aux cépages, au climat, au ter- 
rain, au mode de culture, au mode de vinification, aux soins donnés au vin, à 
son âge et même, le cas échéant, au mode de distillation. 

L'influence du cépage est aisée à démontrer : dans la distillation ci-dessus 
l'eau-de-vie eût été bien différente si on avait pris une fois du vin blanc et une 
autre fois du vin rouge. Dans ce dernier cas, elle eût été moins agréable. Voilà 
pourquoi quand on distille le vin rouge on transforme l’eau-de-vie en alcool fort, 
afin de la priver de la majeure partie de ses éthers. Voilà pourquoi aussi 
quelques-uns des cépages blancs ont lé grand privilège de faire les vins de 
chaudière. | 

L'influence du terrain est aussi connue. Prenons un cépage de grand cru, por- 
tons-le à l'extrémité de la commune, du département, de la province et enfin 
_ hors de France. Quoique nous ayons eu soïn de rester toujours en pays viticole, 
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lescinq espèces de vin que nous übtiendrôné. ainsi ‘constitueront à la dégustation 


une gamme de valeur descendante. Ce sont les éthers de la pellicule qui donnent ; 


au vin le goût de fruit sirecherché par certaines personnes. 


Les ferments de la cuve ont pour origine des spores, sorte de graines micros-. 


copiques, qui évoluent dans la terre à vigne et sont portées par le vent sur le 

raisin à maturité, Il n’est donc pas étonnant qu’elles subissent de ce même terrain 
des modifications analogues à celles du cépage de tout à l’heure. Bien mieux, 
comme le moût de la cuve n’est, en somme, qu’un bouillon de culture naturel, il 
est aisé de concevoir que le ferment de bonaloi prendra d’autant plus de prépon- 
dérance sur les autres que le milieu luisera plus favorable. On voit de suite 
l'importance dans ce moût de la dose d’acidité, de phosphates, de matièreazotée, 
de température d'aération et le reste ! Tous ces facteurs concourent individuelle- 
ment à la quantité et plus encore à la qualité des éthers produits par les ferments 
à la cuve. | | my 

Quant à ceux de la troisième série, qui sontle résultat des réactions chimiques 
qui se passent entre l’alcool et les autres principes, quoique le temps soit le fac- 
teur le plus important de leur production, il n’est pas douteux que leur produc- 
tion commence dès la première fermentation à la cuve, grâce à la température 
progressive qui s’y développe et ns à encore de l’état naissant de l'alcool et 
autres. 

On voudra bien remarquer que dans les régions de nos grands vins, tels que 
la Gironde, la Bourgogne, la Champagne,lanature s’est plu à agencer merveil- 
léusement les circonstances favorables à la vinification, telles que degré d’acidité 
le meilleur du fruit, température optima pour la fermentation, et aussitôt après 
dose de froid voulue pour déléguer les vins nouveaux, assurer leur évolution et 
leur préparer une verte vieillesse. | 

Tout ceci montre que, lorsqu'on veut avoir un vin hygiénique, il ne suffit pas 
de fouler desraisins mal müris et provenant de cépages quelconques avec autant 
d’autres raisins très mûrs, ou encore de mélanger un tonneau de gros vin avec 


un autre, vert, maigre et sans couleur, mais qu'il faut aller prendre le vin bien 


venu là où la nature fécondée par l’art et la science œnologique lui ont donné 
les qualités requises par l'hygiène. La discordance du premier mélange est aussi 
inévitable que l'harmonie du type décrit ci-dessus est universellement admirée. 
L'Allemagne, dans le but de faire économiquement elle-même ce qu’elle appelle 
peu loyalement du « Kognack », fait aussi appel aux vins très alcooliques et 
même vinés à 20 %, pourvu que ce soit avec de l'alcool de vin. Il nous semble 
que sur ce point nos voisins font preuve d’une bien grande naïveté et mettent leurs 
chimistes à une rude épreuve. Dans tous les cas, s'ils pensent avec de gros vins 
rouges ou même blancs arriver à faire des eaux-de-vie douées de la composition, 
de la dégustation et des qualités hygiéniques de nos eaux-de-vie de France, c’est 
qu’en réalité les excès de bière dont il a été défavorablement question au début 
de ces lignes ont bien réellement blasé leur pont et leur estomac. 


D' P. CARLE. 
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ACTUALITÉS 


L'Agenda de la Revue de Viticulture. — Ampélographie.— Le marché des soufres (L.VAssiLLIÈRE). 
— La délimitation : questions de procédure {C. R.). — Informations: Nos vins en Suisse ; 
La vignette en Champagne ; Le privilége des bouilleurs de cru dans le Gard ; L’exposition 
de Bruxelles en 1910; Exposition. de vins à Lyon; Foire aux vins de Tours ; L’assemblée 

générale annuelle de la Société d'encouragement à l’agriculture. — Bibliographie : La petite 
propriété rurale en France (enquête du ministère de l'Agriculture) (C. K.). 


L'AGENDA ‘DE LA « REVUE DE VITICULTURE ». 


L'Administration de la Revue a été absolument débordée par le nombre de demandes 
d'exemplaires del Agenda de la Revue de Viticulture qu'elle a reçu et auquelellene s'atten- . 
dait pas. Ce fait explique le relard qui a été apporté dans les envois et dont nos lecteurs 
voudront bien nous excuser. Deux éditions supplémentaires ont dû être mises en vente, 
une quatrième édition est à la reliure. Nous préparons une cinquième et dernière édition 
pour laquelle nous prions nos lecteurs de nous faire parvenir leurs demandes dans le 
plus bref délai, s'ils veulent être assurés d'être servis. 

Ampélographie. — Les deux derniers volumes de l'Ampélographie de 
MM. P. Vraza et V. VERMOREL, publiés avec la collaboration des principaux viti- 
culteurs français et étrangers, viennent de paraître. M. P. Viala a ainsi présenté 
ces volumes à la Société nationale d'agriculture : « J'ai l'honneur de déposer sur 
le bureau de la Société les deux derniers volumes, Tome VII et Tome I, de l'Am- 
pélographie. — Depuis 1900, époque à laquelle a commencé cette publication, 
j'ai fait hommage à la société des cinq autres volumes ; ces cinq Tomes (If à VI 
inclus) comprenaient la monographie dés principaux cépages du monde, au 
nombre de 627, illustrés par 500 planchesen couleurs. 

Le Tome VII, paru en juillet dernier, renferme dans ses 408 pages in-folio, en 
petits caractères, sur deux colonnes, les 5.200 cépages actuellement connus avec 
leurs 24.000 synonymes. C’est un Dictionnaire ampélographique dans lequel j'ai 
cherché à réunir tous les noms et synonymes des cépages du Monde entier ; je 
n y suis sans doute pas parvenu, mais, grâce au dévouement des collaborateurs 
de l’Ampélographie, j'ai pu établir une nomenclature aussi complète que pos- 
sible des vignes actuellement cultivées. Le Tome VII comprend, outre le dic- 
tionnaire, le classement des principaux cépages par époques de maturité et une 
bibliographie ampélographique très complète. 

Le Tome I, qui vient de paraître, est le dernier de la série ; il est consacré à 
l'Ampélographie générale, avec 140 pages de texte in-folio, 70 planches en pho- 
totypie et 840 gravures. L'étude de la famille des Ampélidées, de ses divers genres 
et espèces ; la morphologie et la physiologie de la vigne; l'étude des vignes amé- 
ricaines (espèces et hybrides), des vignes fossiles ; l'origine de la vigne ; 
l’histoire de l'Ampélographie et toutes les questions, si importantes, d'ordre 
scientifique et cultural, qui se rapportent aux cépages, sesicaractères, ses origines, 
sa description; l'influence du climat, du sol, des maladies, de la culture, etc., 
y sont successivement traités ; les chapitres sur les variations des cépages par 
bourgeons, par semis, par hybridation, ceux sur’ les mutations et le greffage 
sont très longuement développés. | 
Il me sera permis de donner ici un extrait de la préface que j'ai rédigée pour 
ce volume afin de préciser le caractère de l’œuvre aujourd’hui réalisée : 

€ La plupart des belles publications ampélographiques qui ont été éditées au 


— 
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cours du xix° siècle sont l'œuvre d'un seulviticulteur : les cépages ont été décrits 


et étudiés le plus souvent d'après les collections et non dans le vignoble. Si les | 


caractères ampélographiques. sont faciles à déterminer dans une collection de 
vignes, un cépage ne peut être bien connu, dans ses propriétés culturales et ses 
produits, que par le viticulteur qui l’a observé et vinifié pendant plusieurs années 


dans des plantations importantes et dans la région normale de sa culture; la. 


collection apporte seulement un complément pour l'étude ampélographique com- 
parée! La publication de l’Ampélographie à eu comme but cette idée première. Les 
vignes ont été étudiées dans les divers vignobles du monde, d’après le plan uni- 
forme que nous leur avions tracé, par des viticulieurs qui avaient une con- 
naissance ancienne et complète des cépages de leur région. 

« Le projet de l’Ampélographie avait été concu, tel qu’il est réalisé, en 1883, il 
y a 27 ans ; son exécution, commencée en 1900, n’est définitive qu'en 1910. Il a 
fallu dix années pour l'édition des 7 volumes in-folio qui forment cet ouvrage 
et qui comprennent 570 planches, 840 grayures et 3.200 pages de texte. La belle 
impression typographique de ce livre, la complexité de sa rédaction ont néces- 
sité ce long délai. 

« Plusieurs grands éditeurs avaient eu connaissance du projet de l’'Ampélogra- 
phie ; tous avaient renoncé à l’exécuter à cause des frais qu'entraïnait pareille 
édition de luxe. Et l’Ampélographie n'aurait jamais paru si un viticulteur dévoué 
n'avait assumé les charges matérielles considérables qu'a nécessilées cet ouvrage. 
M. V. Vermorel, notre correspondant, a voulu que l'Ampélographie fût un beau 
livre, je ne puis que lui exprimer mes profonds remerciements d’ami et lui 
assurer la reconnaissance que lui garderont les viticulteurs pour son beau 
geste désintéressé. M. V. Vermorel,en me donnant tout son concours et sa colla- 
boration , a bien voulu s’associer slénete à ma pensée, celle de laisser une 
œuvre qui fit honneur à la viticulture et à notre pays. Si nous avons, en partie, 
réalisé cette ambition, nous nous estimerons suffisamment récompensés, et de 
nos sacrifices et de nos peines. » | 


Le marché des soufres. — M. L. Vassillière, Directeur de l'Agriculture, 


a, dans la dernière séance de la Société nationale d'Agriculture, communiqué des 
renseignements du plus haut intérêt sur le marché des soufres : 


« Tous les viticulteurs, a-t-il dit, qui sont au courant des conditions de la pro- 
duction du soufre en Sicile et dans la Louisiane, se préoccupent à juste titre, d'une 
part, des projets de loi soumis au Parlement ilalien pour réglementer la vente de 
ce produit, d'autre part, des bruits de constitution d’un consortium mondial ayant 
pour but de rendre ce consortium maître du marché du soufre. 

Comme vous le savez, une loi italienne du 15 juillet 1906 a groupé, en vue 
de remédier à la crise soufrière de Sicile, en un syndicat obligatoire tous les 
propriélaires ou exploitants de soufrières. Le consortium ainsi constitué s ’est 
vu attribuer le monopole de la vente du soufre pour le compte et dans l'inté- 
rêt commun de tous les intéressés. 

Cette institution n’a pas donné tous les résultats qu’on en attendait au point 
de vue du relèvement de l’industrie soufrière. En effet, son application s’est 
révélée dans la pratique compliquée, défectueuse, peu appropriée au rôle que 
lui conférait la loi. Les ventes sont restées stationnaires et les stock s ont aug- 
menté dans des proportions considérables. 
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Le Gouvernement italien a pensé dès lors qu'il serait utile d'introduire des 
modifications dans la loi de 1906. C’est dans ces conditions qu'il a déposé au 
Parlement, dans le courant de juin dernier, un projet de loi portant réorganisa- 
tion complète du consortium. 

La disposition principale de ce projet consiste à conférer au consortium le 
droit de céder, s’il le juge convenable, la vente glohale de ses produits à une 
société privée, sous réserve toutefois que le contrat à intervenir à ce sujet devra 
recevoir l'approbation du Gouvernement et ne pasléser les intérêts de l’industrie 
et de l’agriculture ilaliennes. 

Mais si les gros producteurs siciliens sont favorables au consortium, les autres 
sont, en grande majorité, hostiles à l'idée de la vente en bloc de la te de 
leurs exploitations. Ils ont manifesté récemment leur opposition à ce sujet, et, en 
vue de leur donner satisfaction, le Gouvernement a décidé d'introduire dans son 
projet de loi un certain nombre de dispositions complémentaires augmentant 
les formalités exigées pour la validité du contrat de vente en bloc. Ce contrat 
devrait être approuvé par une majorité comportant pour les pelits propriétaires 
une représentalion qui les protège contre une entente éventuelle des principaux 
membres du consortium, 

Dans ces conditions, il semble peu probable que le projet de vente en bloc se 


réalise jamais. En prévision cependant du cas où il en serait autrement, notre 


chargé d'affaires à Rome a reçu du Gouvernement royal la promesse qu'il serait 
tenu compte des intérêts français. ‘5 

On lui a de plus suggéré l'idée d’une entente directe entre les acheteurs 
francais et le consortium. « Les viticulteurs et les raffineurs français pourraient 
s'unir dans ce but; ils s’assureraient ainsi la quantité de soufre dont ils ont besoin 
à des prix maintenus d'avance dans une cerlaine limite. Un pareil accord serait à 
la fois profitable aux acheteurs français, qui seraient garantis contre toute tenta- 
tive de hausse artificielle des prix, et aux producteurs siciliens, qui auraient un 
débouché certain. » C’est maintenant aux consommateurs français qu'il appartient 
de s'entendre pour rechercher, s’il y a lieu, les bases d’une entente avec les sou- 
friers siciliens. 

Si le soufre est nécessaire aux viticulteurs, il est un autre produit dont l'usage 


leur est non moins indispensable. C'est le sulfate de cuivre. Je pense qu'il y 


aurait lieu pour ceux de nos confrères qui appartiennent aux régions viticoles, 
d'éclairer les vignerons sur l'intérêt considérable qu'il y a à ne pas risquer par 
des mesures douanières de mettre en péril notre production one ‘de’cette 
matière anticryptogamique, 

Aujourd’hui la France produit environ quinze millions de kilogrammes de sul- 
fate de cuivre et nous en importons environ vingt millions de kilogrammes, 
chiffres de 1908. Sous l'influence de notre concurrence, les Anglais ne sont plus 
les seuls maîtres du marché et c’est ainsi que le sulfate de cuivre vaut actuelle- 
ment de 50 à 60 francs les 100 kilogrammes, suivant les prix du cuivre. 

Mais nos usines ne travaillent aujourd’hui qu'avec 2 francs d’écart. Si on 
abaisse à 1 fr. 50 Le droit actuel de 3 francs, il est fort à craindre qu'elles soient 
obligées de cesser la fabrication. Ce seront alors les producteurs étrangers qui 
deviendront nos seuls fournisseurs et, dans ces conditions, nous serons exposés 
à voir revenir les prix de 80 à 90 francs les 100 kilogrammes que nous avons 


connus. 


J'estime que la question mérite d'être étudiée de près et qu’il serait regrettable 
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de risquer, pour un avantage no des ins minimes, due voir le prix de nos 
traitements anticryptogamiques majorés dans une forte proporlion. 


Il 


La délimitation: QuEesTIons DE PROCÉDURE. — L œuvre de la Rae des 
vignobles est délicate. On s’en est aperçu aux difficultés qu’elle à soulevées ; ses 
complications deviennent de plus en plus frappantes à mesure que se poursuit: 
son application. Si on a abouii pour la Champagne, ce n'est qu'après de longues 
discussions qui ont eu, à diverses reprises, leur écho au Parlement, et la solu- 
‘tion qui a prévalu n’a pas mis fin aux réclamations. Avec l’ Fee et la région 
du Banyuls les choses se sont mieux passées, et il semble que les décisions 
prises à l'égard de ces deux centres de production ne soulèvent aucune opposition 
assez importante pour être relevée. Mais, du côté du Bordelais, l'administration 
a dû compter avec l'expression de prétentions opposées et d'apparence irréduc- 
tibles. Sans doute, elle pourrait à la rigueur trancher la question à résoudre par 
voie d'autorité, mais des décisions que ne consacrerait pas l'opinion risque- 
-raient d’être exposées à un discrédit qui en diminuerait singulièrement la valeur. 
Aussi, avant de rien arrêter, le ministère de l'Agriculture s’efforce-t-il d'arriver 
à un accord préalable. C'est la méthode la plus sage, mais, si elle est prudente, 
elle entraîne des lenteurs dont rien ne permet de prévoir la fin. 


 Onse ADD que le Conseil d'Etat nes'était pas cru autorisé par la loi du 


4°" août 1905 à s’associer au travail de la délimitation des régions viticoles. Il 
n'a rien moins fallu,pour le faire revenir de son opinion, que la loi du 5 août 1908, 

connue sous le nom de loi Cazeneuve. Son texte remet en termes formels à des 
règlements d'administration publique la charge de « la délimitation des régions 


, pouvant prétendre exclusivement aux appellations de provenances des produits ». 
La portée en est, en outre, précisée, par là mention suivante: « Cette rue 


‘tion sera faite en prenant pour base les usages locaux constants. 

Mais qui doit être juge de la constance des usages locaux ? Gas n jou d'abord 
soulevé aucune opposition contre | ‘attribution au ministre de l'Agriculture du 
droit de staluer sur les points douteux. M. Monis, ancien garde des sceaux vient 
cependant de protester contre la reconnaissance des droits dont on lui a laissé 
jusqu’à présent l'exercice. D'après lui, « le Conseil d'Etat et le ministre ne peu- 
vent réglementer administrativement que des situations acquises, nettement et 
souverainement caractérisées par la justice civile ; ils ne peuvent délimiter que 
pour des marques dont l’usage est reconnu sans contestation. Dès qu'il y a con- 
testation sur la propriété de la marque, l'autorité administrative doit, comme le 
magistrat proposé au bornage des immeubles quand surgit devant lui te question 
de propriété, renvoyer les parties à se pourvoir devant les juges compétents ». 

Sur ce principe, M. Monis, appuyé de plusieurs de ses collègues, a présenté au 
Sénat un projet de loi dont la disposition + ele est la suivante: 

Quand les usages locaux seront contestés, si l'exception de propriété d’une marque 
est soulevée ou si cette propriété est mise en question par cette délimitation, 1l sera, 
même d'office et en tout état de cause, sursis à la délimitation, et les intéressés seront 
renvoyés à se pourvoir devant les juges compétents. 


M. Moñis prévoit bien que les instances engagées coule RÉ URE à sou projet 


de loi seront insiruites en forme d' affaires sommaires, que les significations à 
faire le seront par simples missives, que les droits à percevoir seront réduits de 
moitié, ete. Ce ne seront pas moins de nombreux procès en prévision. Les récla-" 
mations des intéressés exigeront desexpertises longues et délicates. Et les décrets 
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_ de délimitation seront, par la force des choses, ajournés à une époque si loin- 
taine que, d'ici à leur adoption, bien des tendances économiques pourront être 
modifiées. à 

On ne saurait contester qu'au point de vue exclusivement rad are la doc- 
trine de M. Monis ne paraisse solidement fondée en droit. [l n’y a pas de meil- 
leure garantie pour les intérêts des particuliers qu'une bonne procédure. Les 
questions de propriété sont de celles dont la solution n'appartient pas à l’admi- 
nistration ; il n'y en a pas qui exigent plus impérieusement l'intervention de 
l'autorité judiciaire. L'adoption de la doctrine proposée ne serait pas faite toute- 
fois pour hâter le travail de la délimitation. 

Ce n'est pas nous qui nous étonnerons des obstacles qui s ‘accumulent contre 
la réalisation de la délimitation sur laquelle beaucoup de propriétaires fondaient 
tant d’espérances; nous les avons toujours prévus. Aussi nous suffit-il de les 
constater, et nous craignons dé ne pas être à la fin. — C. R. 


eZ 


+ 

Informations : NOS VINS EN SUISSE. — Au sujet des formalités d'analyse sur les 
vins à la frontière suisse, le ministère des Alfaires Etrangères vient de donner des 
explications dont voici un extrait : 

Il résulte des explications données à notre chargé d’affaires à Berne que la Suisse 
maintient son droit de procéder, conformément aux traités, dans tous les cas, à l’ana- 
lyse des vins. Néanmoins, en fait, l'analyse sera Pexception pour tous les vins accom- 
pagnés de certificats émariant de nos stationsiæ@nologiques, tandis que, d’après la cir- 
culaire helvétique, elle reste la règle pour les vins qui n’en sont pas munis. 

Ces instructions seront appliquées d'une mamère large. La Suisse n’a pas l’intention 
d'analyser les vins qui seront adressés à desiparticuliers pour leur consommation per- 
sonnelle ; le caractère de ces expéditions donne toute garantie et nos négociants n’ont 
rien à craindre pour leurs expéditions. “A 


La VIGNETTE EN CHAMPAGNE. — Dans ts les régions viticoles la vignetie a été 
rejetée à la fois par le commerce et par la propriété. On a pu croire un moment, à la 
suite de certaines communications, que les witiculieurs champenois étaient partisans 
de la vignette. Le « Vigneron champenois » mous déclare que la propriété champenoise 
joint sa “protestation à celle des autres régionSwiticoles. Il fait observer avec juste rai- 
son que l'obligation de mettre le mot « "chämpagne » sur les étiquettes donne une 
garantie à laquelle le timbre du ministre des Finances ne vient rien ajouter. 


LE PRIVILÈGE DES BOUILLEURS DE CRU DANS LE GARD. — La Société centrale d’ Agri- 
culture, du Gard a examiné, dans sa séance du 45 novembre, la question du priv ilège 
des bouilleurs de cru. Elle estime que la suppression de ce privilège. si elle était imposée 
par les nécessités budgétaires, ne pourrait être opérée que moyennant les compensa- 
tions suivantes, accordées aux viticulteurs de interdiction du Sucrage en deuxième et 
troisième cuvée ; 2° établissement d’une surtaxe de 60 francs par 109 kilogrammes sur 
les sucres employés en première cuvée ; 3° droit de vinage jusqu'à 2 degrés avec l’al- 
cool provenant de la propriété et sous 1e contrôle de la Rézie. Là Société estime que 
le vote simultané de toutes ces mesures doit, être indissolublement lié avec la suppres- 
sion du privilège. Es 


L’EXPOSITION DE BRUXELLES EN 1910. — En Compagnie des chemins de fer d'Orléans 
a adressé aux présidents des Associations agricoles de son réseau, à l’occasion de l'Ex- 
position internationale de Bruxelles, une lettre leur disant qu elle serait désireuse de 
faciliter aux Associations agricoles des régions qu’elle dessert, avant le 5 janvier, les 
moÿens de présenter leurs produits à l'Exposition de Bruxelles en 1910. En vue de 
régler cette participation des agriculteurs 4" cette manifestation, elle demande à 
savoir : 4° si l'Association est disposée à yÿeprendre part; 2° pour quelles produc- 
tions ; 3° quelle serait la somme votée, le cas échéant, pour les frais d'installation, la 
gratuité du transport pouvant être accordée ainsi que des réductions pour les délégués. 
Les réponses doivent être adressées .à M. Tuget, inspecteur commerciai de la Compa- 
-  guie d'Orléans, à Villeneuve-sur-Lot (Lot-et- Garonne). 


mi 


EXPOSITION DE VINS 4 Lyon. — La Société régionale de viticulture de Lyon a fixé 
. aux 40, 11 et 12 décembre son exposition annuelle des vins. Le samedi 11 décembre 
aura lieu une conférence à 2 heures du soir,"salle des réunions industrielles. Un kan- 
- quet aura lieu le soir à 6 heures, place Bellecour. 
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FOIRE AUX VINS DE Tours. — La foire aux vins de Tours aura lieu place de la Gare 


les 18, 19 et 20 décembre. Elle ne comprendra que les vins récoltés dans le départe- 
ment d'Indre-et-Loire, Les adhésions sont reçues, 21, rue Nationale, à Tours. 


L'ASSEMBLÉE GÉNÉRALE ANNUELLE DE LA SOCIÉTÉ D'ENCOURAGEMENT A L’AGRICUL- 
TURE aura lieu les mardi 22, mercredi 23 et jeudi 24 février 4910, à Paris, à PHôtel 


Continental, pendant le Concours général des animaux gras et des produits agricoles, 


sous la présidence de M. le sénateur Gomot. Le programme provisoire des questions 


qui y seront discutées comprend : la production forestière, ce qu’elle est, ce qu’elle 


devrait être ; la production des fruits et leur éxportation ; les écoles ambulantes ména- 
sères agricoles ; la pisciculture intensive. 


Bibliographie. — La Petite Propriété rurale en France. Enquête du ministère de 
l’Agriculture.'1 vol. in-8° de 350 pages avec cartes et diagrammes. Paris, Imprimerie 
nationale. Prix : 3 fr. 50. — Le ministère de l'Agriculture modifie le cadre de ses 
enquêtes. À ses statistiques générales annuelles, se joignent maintenant des études 
particulières, du genre monographique, sur divers sujets spéciaux. Déjà ont paru de 
très intéressants mémoires sur les productions d’origine animale et d’origine végé- 
tale. Ces travaux viennent de se compléter par un rapport détaillé consacré à la situa- 
tion de la petite propriété rurale en France. M. Ruau en avait fait ressortir les con- 
clusions dans un discours-conférence au Musée social, lors du dernier concours géné- 
ral. On ne lira qu'avec plus d'attention les éléments sur lesquels elles s'appuient. La 
petite propriété reste fortement constituée en France et, dans chacun de nos départe- 
ments, elle se présente avec des caractères originaux. C’est une situation dont il y 
a lieu de se louer, au moment surtout où des efforts considérables sont tentés en divers 
pays pour favoriser son extension. L'Espagne cherche, en ce moment, par tous les 
moyens, à encourager à la division des latifundra qui sont considérés comme un 
obstacle des plus sérieux aux progrès de l'Agriculture et à l'amélioration des conditions 
déplorables d'existence des populations rurales dans certaines provinces. En Angleterre 
même, où 1l était de principe, jusqu’à présent, de ne pas intervenir dans les affaires 
d'intérêt privé, le gouvernement crée partout où 1l le peut de petites fermes d'Etat. 
On connait trop la situation de ja Russie pour qu'il soit utile d’y insister. Si on ne 
peut dire qu'il ne reste rien à faire chez nous dans le même ordre d'idées, on doit se 
féliciter cependant de la supériorité du mode de constitution de la propriété qui y a pré- 
valu sous la seule influence de la liberté des transactions immobilières. Les biens de 
mainmorte n’ont en France qu'une importance négligeable, la propriété tout entière, 
on peut le dire, est dans le commerce. Ses dimensions se sont réglées d’elles-mêmes, 
mieux qu’elles n'auraient pu le faire prr voie d'autorité, sur les besoins du pays. —C. F. 
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VIGNOBLES ET VINS 


Livraisons des vins de la propriété. — Le tableau suivant donne les 
résultats comparés des quantités de vins enlevées de chez les récoltants, et des 
stocks existant chez les marchands en gros au 31 octobre : 


1907-1908 1908-1909 1909-1910 


" 


hectolitres hectolitres hectolitres 
Récolte de d'année ss NPA, 60.545.265 » » 
Quantités de vins sorties des chais des 
récoltants (droits garantis ou ac- 
quittés) pendant le mois d'octobre 4.005.112 4.288.495 4.342.516 
Du der au 20/OCt0brer EL Ne 7.598.586 8.493.227 7,552.671 
Stock commercial à fin octobre.... 15.625.094 16.043.198 15.639.746 
Nous relevons une augmentation des sorties en octobre par rapport à l’année 
dernière, très appréciable puisqu'elle atteint près de 60.000 hectolitres. Les sorties 
totales des deux mois reprennent cependant la valeur de celles de 1907-1908 et 
sont inférieures d'environ ! million d’hectolitres sur celles àe l’année dernière. 
Le stock commercial s’est abaissé, mais il devient égal à celui de 1907-1908. Il y 


a là un bon élément en faveur du maintien de la hausse. 
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Pour les 4 départements gros produs du Midi les sorties et les stocks 
s'établissent ainsi à fin octobre : | 


1907-1908 1908-1909 1909-1910 
Sorties Stocks Sorties Stocks Sorties Stocks 
HBEAUIE 2: 1.822.244 1.045.563 2.335.231 1.141.158 2,347.941 986.864 
DANSE es 636.183 349.363 802.214 364.510 791.642 333.965 
Aaule: 525 .:,14:999:822 460.745 1.321.974 517.192 1.024.742 432.566 
Pyrénées-Or.. 692.746 382.151 717.664 389.382 519.201 293.471 


4.380.599 2.237.812 5.111.089 2.412.542 4.743.526 2.046.866 


Les sorties de ces 4 départements sont en diminution d'environ 430.000 hec- 
tolitres sur l'exercice de l’année dernière, mais en augmentation sur ceux des 
trois années précédentes d'environ 360.000 hectolitres. Cette augmentation est 
surtout importante et constante pour l'Hérault et le Gard, tandis que les sorties de 
l'Aude sont inférieures à celles des trois campagnes précédentes et celles des 
Pyrénées-Orientales à celles des deux années précédentes. Les stocks sont en 
diminution sur ceux de l’année dernière et des années précédentes d’une quan- 


tité importante. 


Pour la Gironde, les sorties totales s'élèvent pour ces deux mois à 470.830 
hectolitres contre 619.765 en 1908, 712.018 en 1907 et 706.716 en 1906; il ya 
donc là une grande diminution qui ne fait que s’accroitre en raison de la petite 
importance des récoltes dernières. Le stock commercial est de 3.125.252 heclo- 


litres contre 3.024.456 en 1908, 3.272. 504 en 1907 et 3.121.513 en 1906, ce qui 


nous ramène au chiffre de 1906. 

Pour la Côte-d'Or, les sorties sont de. 58. 592 hectolitres contre 79.814 en 
1908, 47.166 en 1907 et 81.144 en 1906. Il y avait eu forte diminution en 4907 à 
cause de la pénurie de la récolte; nous revenons à un chiffre minime pour la 
même raison. Le stock commercial est de 497.495 hectolitres contre 493.488 
en 1908, 527.484 en 1907 et 559.464 en 1906. Il garde donc l'importance qu'il 
avait l’année dernière. — Raymonp BRUNET. 

De nos Correspondants : te 

Mint, — Le moment actuel est d'un intérêt tout particulier, surtout pour 
ceux qui, comme moi, ont vécu un bien long passé commercial et viticole. Il ya 
une bien grande satisfaction, après la longue et cruelle période d'une dizaine 
d'années, si douloureuses pour notre grande région vinicole, de ne plus rencon- 


_trer, au lieu de figures attristées et très justement préoccupées, que des physio- 


nomies souriantes et radieuses, je dirai même frop radieuses,car il semble pres- 
que que tout est sauvé, parce que, au lieu des prix si anormaux du vin, ces 
dernières années, nous tendons enfin à revenir à des prix plus normaux, plus 
Justes et plus naturels pour un aliment qui coûte si cher à produire. 


Situation régionale. — Mais je ne voudrais pas mettre une sourdine à la joie 
générale, bien naturelle, qu’on voit régner partout : chez les propriétaires de vi- 
gnobles, grands ou petits, comme aussi chez les négociants, chez les courtiers et 
chez tous ceux qui appartiennent à une branche quelconque de l’industrie et du 


commerce. Car tout est solidaire, et dans toutes nos villes, les marchands en 


toutes choses qui ne voyaient guère plus de clients, depuis que les ressources 
manquaient à chacun pour payer, revoient enfin accourir chez eux tout ce nom- 
breux public de petits et de grands récoltants, qui ont généralement vendu leur 


\ 
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récolte, et réalisé quelque argent. En effet, chacun s’empresse maintenant d'aller 
acheter tout ce dont le besoin se faisait sentir plus impérieusement tous les jours, 
et dont il avait bien fallu se passer malheureusement, faute de pouvoir le payer. 
Il est à souhaiter seulement qu’on ne s’exagère pas le résultat acquis, en consa- 
crant ces premières ressources à des emplois moins nécessaires ou urgents, et 
qu'on n'oublie pas trop facilement que, pour rentrer dans des conditions un peu 
plus normales, il faudrait au moins dix années prospères après dix années aussi 
désastreuses. 


Le passé et le présent. — Depuis dix ans, le pessimisme universel à l'égard de 
prétendue surproduction etmévente des vins avaienttellement faussé les idées 
sur la réalité de la situation que les prix des vins en étaient radicalement faussés 
à leur tour eux-mêmes. 

Aussi, quand la vérité a fini par se faire jour d'une façon indéniable, quand 

on à dû se convaincre qu'il ne restait même presque plus de vins à la propriété, 
et beaucoup moins que jamais chez les négociants, le revirement a été complet. 
Les statistiques (dans leurs données, seules exactes, la livraison de la pro- 
priété et Les stocks commerciaux) ont confirmé et montré qu'il n’y avait en réa- 
lité nulle partles approvisionnements les plus nécessaires, même à la veille 
d’une nouvelle récolte; et que les quatre départements du Midi eux-mêmes, à la 
pléthore desquels on s’obstinait à croire toujours, n’avaient déjà plus, en réalité, 
pour septembre {ni à la propriété, ni chez les négociants), les quantités indis- 
pensables pour alimenter le reste de la France en vins ordinaires. En effet, ces 
quatre départements réunis n’ont pu livrer, de la propriété: en septembre 1909, 
que 1.910.000 hectolitres contre en septembre 1908 2.680.000 hectolitres, soit 
770.000 hectolitres de moins que l’an dernier, en même temps que le stock com- 
mercial de ces quatre départements réunis se trouvait n être que de 1.646.000 hec- 
tolitres au 30 septembre 1909 contre 2 170.000 hectolitres au 30 septembre 1908, 
soit 525.000 hectolitres de moins. 

Or, ces quatre départements avaient des besoins si urgents que le mois suivant, 
en octobre dernier (avant même que les vins nouveaux ne soient buvables), on 
dut livrer, de la propriété seulement : 2.830.000 hectolitres (octobre 1909); soit 
920.000 hectolitres de plus que les 1.910.000 hectolitres du mois précédent 
(septembre 1909). Pour l'Hérault seulement cela a été plus de 1.400.000 hecto- 
litres, quand la moyenne des douze dernières années n’atteignait pas 1.000.000. 


Or, cet excédent de 920.000 hectolitres de vin n'allait pas tant combler Îles. 


vides des chais des négociants que satisfaire, ailleurs, aux besoins les plus pres- 
sants de la consommation (quoique bien peu buvables encore), puisque le stock 
commercial n’était encore chez nous que de 


2.046.000 hectolitres au 31 octobre 1909 
Contre 2.412.000 ee” au 31 ——: 4008 
Soit 366.000 ie de moins 


que normalement. 


/ \ 


Les achats du commerce. -—- Le commerce local a été le premier à acheter; car, 
étant sur les lieux, il a pu se rendre compte de la réalité de la situation bien 
mieux que le commerce extérieur, trop habitué à se voir toujours sollicité, depuis 
dix ans, d'acheter toujours le vin à la moitié de sa valeur. Il à d'autant moins 
hésité que la propriété, affolée depuis dix ans, et ayant besoin immédiat d'ar- 
gent, à tout prix, ou toujours trop impatiente de tout vendre, dès la vendange, 
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continuait à lui offrir son vin presque pour rien. On a en effet commencé les 
achais à 1 franc le degré, quelquefois même à 0 fr. 90, chez les producteurs les 
moins avisés ou les plus pressés. Mais les besoins et l’'empressement ont été Lels 
que ies prix se sont vite relevés progressivement, jusqu'aux prix actuels d’en- 
viron 1 fr. 50 à 1 fr. 60 le degré pour les vins rouges, 1 fr. 75 à 1 fr. 80 pour les 
rosés, 2 francs à 2 fr. 10 pour les blancs. 

. Les achats ont été d'autant plus rapides et faciles qu'il y avait un désir égal 
de la part des uns d'acheter, et de la part des autres de vendre, non seulement 
par ce besoin immédiat d'argent chez le plus grand nombre, mais aussi par 
cette mentalité constante chez les autres qu'il faut tout vendre, dès la récolte, ce 
qui est au fond (sans qu’on puisse y rien changer) la cause la plus constante de 
l’avilissement excessif des prix, car on comprend aisément que, dans les années 
normales, le commerce ne se presse pas etqu il soit même contraire à ses intérêts 
(à moins de conviction absolue d’un avenir de hausse sérieuse) d’acheter par 
anticipation les vins qu'il se voit ensuite toujours plus sollicité d’acheter à pri 
toujours plus avilis. | | 

A côté des questions de quantité et de prix, il y a aussi celle de la qualité. Sous 
ce rapport-là également, nous avons eu une agréable surprise, d'autant plus pré- 
cieuse que le début des vendanges, succédant à des pluies abondantes, avant. 
même que l'eau absorbée par la plante et par le raisin ait pu être élaborée, 
donnait naturellement des vins d’un poids très faible et bien inquiétants. Mais 
le sucre du moût s’est formé bien plus vite qu’on n'aurait pu croire, et l’on s’est 
trouvé heureusement en présence de vins d’une richesse alcoolique bien satis- 
faisante (peu de 7 à 8°, beaucoup de 9 à 10° et quelques-uns de 10 à 11° au plus). 
Ils sont généralement d'excellente qualité, l’usage de levures s’est répandu, et a 
donné d'excellents résultats chez ceux qui ne cessent pas de poursuivre l’amé- 
lioration constante de la qualité. À côté de diverses et excellentes sources 
auxquelles le producteur trouvait déjà à s'approvisionner avec des levures sélec- 
tionnées, il s'estmême créé, à Montpellier, un Institut zymotechnique modèle, où 
l'or s’est aussi approvisionnéen levures des meilleures provenances du Beaujolais, 
de la Bourgogne ou de la Champagne. Aussi s’est-on de plus en plus convaincu 
que, pour la grande consommation générale, les vins que produit le Midi sont 
habituellement d'excellente qualité, et cela quoi qu’en disent des préjugés (qu'ils 
soient répandus soit avec malveillance ou intérêt contraire, soit par légèreté par 
ceux qui répètent sans rien savoir de la réalité), cé qu'il y a de plus singulier 
encore c'est que le commerce du reste de la France (et de la capitale surtout) ait 
eu tant de peine et surtout mis lant de lenteur à se rendre un compte exact de 
la réalité d'une situation qui lui était signalée pourtant par le commerce local. 
Celui-ci a été appelé, dès lors à agir pour lui-même en prenant même une juste 
confiance en ses propres forces et son action, qu'il n’avait pas eu depuis 
longtemps. 

Pour lui, comme pour notre viticulture, l’année actuelle apportera une légère, 
mais pourtant réelle atténuation aux énormes pertes et sacrifices qu'ils ont dû 
subir ensemble durant ces dix cruelles années, où ils ont dû vivre, (quoiqu'on 
en dise ou en pense) en véritables frères siamois, dont les intérêts sont si com- 
muns et identiques, qu'ils sont indissolubles. Ils ont même plutôt vécu comme 
l’'aveugle et le paralytique de la fable, qui dans leur malheur ont besoin de. 
s’entr’aider et se soutenir mutuellement, sans quoi, isolés ou en désaccord, ils 
ne peuvent rien. — J. LEENHARDT-POMMIER. 
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HAUTES-PYRÉNÉES. — 1909 ne sera pas compté pour nous comme une année de 
bonne production. Rarement, nous avons eu un été aussi irrégulieret les périodes 
froides et pluvieuses sont venues aux moments où la vigne aurait réclamé le 
plus de chaleur et de soleil. Le mois de juin, qui éorrespond à l’époque de la flo- 
raison, fut très pluvieux ; aussi la coulure diminua-t-elle dans de fortes propor- 
tions ei apparences de la récolte. Pourtant les mannes restant ne furent pas 
trop soumises aux atteintes des maladies cryptogamiques, ces dernières ne nous 
ayant fait éprouver pendant l’année 1910, presque aucun: mal. 

En septembre vint une nouvelle période froide et pluvieuse. à maturation se 
fit très difficilement et elle aurait été entièrement compromise si nous n'avions 
pas eu en octobre un temps délicieux. Maïs, sous l’influence de ces pluies, la 
pourriture se développa et une bonne partie des vignobles fut atteinte. 


Pour toutes ces raisons, la quantité sera bien inférieure à la moyenne. Il ya 


encore une diminution par rapport à 1908 qui fut pourtant une année déficitaire. 


Quant à la qualité, elle s'annonce meilleure qu’on ne pouvait l’espérer au pre- 


mier abord. Les vins ne seront pourtant pas très riches et ne dépasseront pas 
10° de teneur alcoolique. L'augmentation des cours s’est vite répandue du Midi 


jusque dans nos régions. Les vins blancs ne se livreront pas à moins de 25 francs 


l’hectolitre et les vins rouges atteindront parfois 35 francs. — Cu. B. 


GIRONDE. — Les affaires sur les vins de 1909 sont de plus en plus nombreuses, 


_ cela provient de ce que la qualité de ces vins est maintenant unanimement. 


reconnue, et de ce que la récolte a été plus importante. D'autre part, les stocks 
du commerce sont en diminution et il y à donc là pour lui une occasion favo- 
rable pour faire ses réapprovisionnements. Les vins de 1909 ont heaucoup de 
couleur, une grande finesse et un bouquet très distingué. La campagne d'achats 
a été si vigoureusement menée que les vins blancs commencent à devenir très 
rares à la propriété. Dans certaines régions les vins rouges commencent égale- 
ment à être épuisés ; partout on croit à la hausse puisque sur tous les marchés 
de France les cours ne font que monter, lecommerce acceptant les prix actuel- 
lement pratiqués et ayant une eu da très manifeste à les accroître encore 
puisque, sur la place de Bordeaux, il procède à des rachats sur place qui se font 
avec un bénéfice très important; il y a lieu de croire que le mouvement sera 
durable. Dans le Blayais et dans le Bourgeais, les vins ont été vendus à des prix 
variant entre 495 et 475 francs le tonneau; à Saint-Émilion, l’offre de 3.200 francs 
le tonneau pour un premier cru a été refusée. . 

Parmi les ventes les plus importantes qui ont été Sen: nous citerons, 
d’après la Feuille Vinicole de la Gironde : Château-Le-Prieuré, 850; hAtesR ir. 
quis-de-Terme, 4.100; Port-Ludon, 325; Château-Rauzan, 300 ; Cru Cabanne; 
Cru Campardon ; Domaine de Port-Aubin, 275; Château-Haut-Breton-Larigau- 
dière; Terrefort de la Tour de Mons, 450; Château-Bel-Air d’Aligre, 550; Châ- 
teau-Poujeaux, 550; Château-Mauvezin, 560; Château-Poujeaux, 525; Château. 
Fourcas-Dupré, 575; Château-Lestage, Château-Beaumont, 575; Château-du- 
Cartillon, 525; Clos du Marquis, 850; Ghâteau-Lamothe, 450 ; Château-Houis- 


sant, 400; Château-Sigognac, 450; Château-Sénilhac, 400; Château-Cheval- 


Blanc, 1. 200 : Château-Saint- Gobnges, 600; Donne 600; L'Évangile, ue 
Château La-Ferlingue! Château-La- Tres) 300; Ile-du-Nord, 350. 
Des ventes par abonnement ont été faites pour les crus suivants : Château-de- 


Pichon-Longueville; Cru Lafleur; Château-Lescalle; Cru Saint-Jean; Domaine de 
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Sestignan ; parmi les reventes sur place nous citerons : Château-Léoville-Las- 
cazes, 1.400; Château-Latour-Haut-Brion; Ghâteau-Smith-Haut-Lafitte, 1.100. — 
R. B. 


Jura. — Si l’année 1908 a donné toute satisfaction aux viticulteurs du Jura, 
1909 leur laissera, au contraire, un mauvais souvenir. La gelée d'hiver a d’abord 
causé de grands dégâts dans toutes les parties basses du vignoble, puis les gelées 
des 2 et 3 mai sont venues aggraver le mal, surtout dans l'arrondissement de 
Dole où cela a été un véritable désastre. Dans les arrondissements de Lons-le- 
Saunier et de Poligny, la plupart des coteaux avaient été épargnés et l’on pou- 
vait encore espérer une demi-récolte. Malheureusement, les pluies prolongées 
des mois de juin et de juillet, survenues au moment de la floraison, provo- 
quèrent une coulure intense, de sorte que beaucoup de grappes furent réduites 
à quelques grains normaux, les autres étant restés millerands ou tombés. 

Ensuite, le Milhiou fit son apparition dans les vignes qui ne purent être sulfa- 
tées en temps voulu par suite des pluies#ce qui contribua encore à la diminu- 
tion de la récolte. Notons à ce propos que le nouveau produit anticryptogami- 
que, l'oxychlorure cuivreux, ne nous a pas donné de bons résultats; il s’est montré 
bien inférieur à la bouillie bordelaise. A la fin d’août, la véraison des raisins ne 
faisait que commencer, soit avec quinze jours de retard sur une année normale. 
Le mois de septembre ayant été froid et pluvieux, et la Cochylis aidant, la pour- 
rilure menaça sérieusement le vignoble pendant quelques jours et certains 
vignerons du sud du département, effrayés, se hâtèrent de vendanger dès les 
premiers jours d'octobre, mais les moûts a ne marquaient encore que 8° à 10° au 
glucomètre. x 

Heureusement, le beau ps arrêta 1 pourriture, et du 5 au 20 octobre Ja 
maturité des raisins fit de grands progrès : les moûts gagnèrent 2 à 3° musti- 
métriques, atteignant 11° à 42°,5 pour lesJins plants, c'est-à-dire le Chardonnay, 
le Savagnin jaune, le Pinot noir, le Poulsard et le Trousseau, et 9° à 11° pour les 
Gamays noirs, l’Enfariné, le Petit Béclan... Un mois avant on était loin de s’at- 
tendre à pareille qualité, et ceux qui se a pressés de vendanger l’ont vivement 
regretté. 

Quant aux rendements, ils sont extré ent variables d’une vigne à l'autre : 
certaines parcelles ont done une demi-récolte, d’autres un quart ou un cin- 
quième et quelques-unes, à peine un vingtième ou même rien. Dans l’ensemble, 
la production n’atteint pas le tiers de la récolte de 1908 et la réduction est plus 
grande sur les vins rouges que sur les vins blancs. 

Avec une récolte aussi faible, les prix $e sont naturellement relevés: les vins 
blancs se sont vendus de 26 à 32 francs Phectolitre nu, pris sous le pressoir, au 
lieu de 16 à 20 francs en 1908; maintenant, il faut payer 35 à 40 francs. Dans 
l'arrondissement de Poligny, la vente de la vendange a été bien moins active 
que l'an dernier ; à Arboïis, Poligny et Salins, on a payé de 15 à 25 francs l’hec- 
tolitre de vendange égrappée, selon les crus et les cépages. Dans les coopératives 
‘vinicoles d’'Arboïs et de Poligny, la production est d'environ le tiers de celle de 
1908, et le degré alcoolique des vins nouveaux est très satisfaisant par suite des 
vendanges assez tardives. — F, Jouver. 
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64 COURS DES PRINCIPAUX PRODUITS AGRICOLES 


CÉRÉALES (LE QUINTAL MÉTRIQUE) -_ FOURRAGES ET PAILLES 
PE A PARTIE," 
pu 2 | pu 9 y DU 17 | DU 24 (Les 104 bottes de 5 kilogrammes) 
AU AU AU AU k 
FE 8 NOV. |15 Noval23 Nov.|30 Nov. ii 8nov |15 nov |22 Nov.|29 nov. 
Blés blancs......... 23 30 | 23 » | 23 40 | 23 50 || Paille de blé... 36 à 42 38 à 43 42 à 48/40 à 45 
SP RTOUX... LL uNL Te 23 25 | 23 25 | 23 50 | 23 75 ||Foins....,........: 50 à 80150 à 76155 à 76155 à 75 
— Montereau..... | 22 75,1 22,50 | 22,80 | 33 25 ||Tiwzerne......: 0" 0 à 75150 à 72155 à 75155 à 75 
Départements ? 
Lo LUN Een 23 50 | 23 60 | 23 73 | 23 70 ESPRITS ET SUCRES 
Diponirs nes da 22,50.) 22 50 | 22 59 | 22 » HPATPARIS 8 NOV. |15 NOv.122 Nov.|29 Nov. 
NANTES En ent 22 5 22 50 | 2270 | £2 70 EE DT = ne 
nes er : ESPRirs 3/5 Nord fin ; 
archés étrangers 900W’hect., esc. 2 %| 45 »° | 45 75 | 44 95 | 48 » 
MODATÉRS A. Le 95 DA 0 20 EL0e ESS T0 
New-York... ...... 20 50 | 20 50 | 20 50 | 20 30 DCS Al 
Chicago. kite 19 25 | 19 10 | 20 » | 20 20 ||Blanesn°3les100kil.| 32 85 | 34 « | 31 40:| 36 25 
Raffnés — 64 75 | 67 50 | 64 » | 68 » 
SEIGLES : Ë 
Parier ie COL | 16 25 | 16 40 | 16 10 Ÿ 16 20 | BETAIL 
| A VOINES MARCHÉ DE LA VILLETTE 
Paris (Prix du kilogr. de viande, net) 
NOR LULU à 17 50 | 49 » | 19 » | 49 25 Marché du 29 novembre. 
. 9% # 

ÉLUS ER ER AR 17 -» | 182»! 18 251118 50 qre qté | 2e qté | 3e até | Prix extrêmes 
Départements 5e ul ÿ 2 , 
LINE ON ET ARNO ERRReTS 17:59} 16,05 16,00 10416" »° | BE: 1 50 1 20 | O0 90 | 0 84 à 1 56 
RO eV de vive 20) pt A8" DU ABRIS 5 l'ONESR gp 1° 76 4 52 | 1 46 à 2 10 
BOrABAURE ER ste ne 148 25 |,18 50 | 18 dC | 18 50 || Moutons........ 2 14 1 94 4 74 | 1 64 à 2 24 

1 24 à 1 56 


MOMOUSBE SNL 19.521: 18:50 LS 60 AS 050" D''EORESRA A Le 1 50 1 40 1 30 


BULLETIN MÉTÉOROLOGIQUE DE LA SEMAINE 
du 21 au 27 novembre 1909. 


Tempéra-|Tempéra-|Tempéra- : jrs Tempéra-|Tempéra-|Tempéra- : 
JOURS nee at Lire Lee DATES Dee Dee Le ES 
maxima | minima | moyenne [en millim. maxima | minima | moyenne [en millim. 
PARIS MONTPELLIER 
Dimanche 2, 61 —4. 9 | —-1, 2 (0) DA 24 49 5 DD) 12  » 0 
Lundi. 2, 6 | —0. 6 4 » 0 22 43 » 0 » es 0 
Mardi..... 4.9 ANCE 4,75 0 33 19 5" 1 200 4,5 0 
Mercredi. 22 51 3; 14 ji: 0 24 GK nr TRE 0 
Jeudi: . > LA à DE 0 95 . 3 DOTE ES NE Es 0 
Vendredi.. pe) ANT) ARE (] AB. . 1 ÉAES 0 » 4. 5 0 
Samedi... 4 9 re 0 T4 0 0 TD ON 4:49 0 
NANCY ALGER 
Dimanche D EC Ve et EM je à 0 ME 277» 17 » DAS) 0 
Lundi. LNSSS ES FRERE (EE 15 0 22 O4 » 17 » 2425 0 
Mardi..... TDR SEAT 75 0 23 23 » 14 » 18:59 11 
Mercredi. A 5425 :p [9 pi 0 24 LD 10 » 19.25 1 
Jeudi..... 35 D 0 » 1705 0 LE va T4 : y 1:59 1025 0 
Vendredi.. 4 5» DD 3: Ne MERS 0 00 D Re ET 10 » 13% 0 
Samedi... LS Ra ESS) 4:2725 0 LATE SE 48 » 12: » AGE 0 
LYON : BORDEAUX 
Dimanche 4. 8 2 3. 4 ( se 10. 6 5.29 0122 0 
Lundt. . ,- PR) 0 » Sn | 0 Re 50 9r15 0 » k: 1 :] 
Mardi..... 3.419 7% DS 1 Rob: Bb: 941E-1:"9 d'A 0 
Mercredi. .| —0. 4 | —4, 5 | —2, 6 0 HOT 4. 8 | —4 » 0. 4 0 
Jeudi... OS ED AE E 2070 0 A CU 4, 5 | —1. 8 1:23 0 
Vendredi. 1.9 0. 4 1.2 0 20 6.8 2 » 4, 4 0 
Samedi... 3,11—3, 9 1 —0,. 4 0 AR 6. 9 159 4, 4 0 
MARSEILLE ANGERS (LA BAUMETTE) 
Dimanche.| 18 » 6 » 42 » 0 21 DH EESETA 1:22 0 
Lundi. 10 » 2 :@y 6 » 0 .:22 6. 6 0.73 De À 0 
Mardi..... 10 » A » D, iutD ( 29) SARL 28 1.8 0 
Mercredi. 4 » | —3 5» Û:25 0 ..24 4.0 | —2. 8 0. 6 0 
Jeudi 212 6 » | —4 y» 1 » 0 000 + PR 1. 8 4. & 0 
Vendredi... 8719 17-2202 34 à 0 :. 20 Se 0.9 Dre 0 
Samedi... 11 » UrE 8 -» 0 24 3, 619, 2 Da 0 


Le Gérant : P. Neveu. 


oo 
PARIS, — IMPRIMERIE LEVÉ, RUE CASSETTE, 117. 


“ 
AN 


, Les Moteurs Agricoles 


| _ KH BAUCAHET 
RETHEL (Ardennes) 
É. Les seuls inéclatables 
Sont les plus simples 
| PRESSOIR ; 
À Ô 
RATION NEL “à B 
A LEVIER ET AU MOTEUR . 8 
avec ou sans accumulateur de pression m 
F Livraison de vis et ferrures seules ù 
FOULOIRS A VENDANGE — BROYEURS A POMMES à 
50.000 Appareïls vendus avec Garantie 5 
_ MEUNIER FILS* 
CONSTRUCTEURS DU =. 
‘85-87-89,rue Saint-Michel — LYON-GUILLOTIÈRE S 
Catalogue illustré franco sur demande 
4 ETIENNE VERNETTE à BÉZIERS 


FIG. 97 


BÉZIERS 


PE 


ILX-SEU VA ‘UULIOŒ onx % 19 & SsIONnJISUOD-UOSUL 
“aDUDWID ins 
S394343139 


‘en uuopea 


31IH01N3ans 


FN sopseg œæ ep 
G oN 501904 008 9P 
£ oN 501990 007 2P 
Y oN 501904 0G9 op 


9AN9 SUN, P JI8U 9'T 


SAANI SIA 


NUIAUOO A108Sé14 AN9/JIOU 97 
HO.Q A11IVOIMN : 0061 311ISH3AINN NOILISO4XI — OHONVALA LH 4 


HHLVS ANNOdNO) SIA V ANIENO) D) dIOSSHHd-4T0TNOA 


’ 


LLIWH9S ‘9 ? N110) : 


ns: 2 | 
: 


*2DUDWID Ans 


O9NYUA 10901YLV9 


‘enuuo2p64x 


_ ALIHOINFANS 


. 
CREER TRS 


*SJJOUI 9p 
G8 1uowepuoy 


reAen op ‘ogumof 1ed 
10H 00S 5 — FoN 
10H 000 GE — % oN 
10H 00075 — £ oN 
«M 000°09 = Y N 


JAVA AINVONIA 


ONVEAX 9 ‘A ‘D ‘S ALHAAUG 


: 


PARIS, — IMPRIMERIE LEVÉ, RUE CASSETTE, 17, 


ca RO 


46° Année. — Tome XXXIL. 


o 834 


Paris, 9 Décembre 1909. 


REVUE 


ITICULTURE 


ORGANE DE L'AGRICULTURE DES RÉGIONS VITICOLES 


PUBLIÉE SOUS LA DIRECTION DE 


P. VIALA, 


specteur Général de la LORS 


Professeur & iticulture à l’{nstitut National Agronomique, 
Membre de la Société Nationale d’ Agriculture, Docteur ès sciences. 


SOMMAIRE PAGKS 

Roger Marès. ....... La reconstitution en $icile : ses rapports avec celle du 
févariement d'AlSe2 "2... 645 

DESArECOS er: 10 La Coopérative de vinification et de vente des vignercns 
ce Lézignan (avec fEnres). Le OR EP ro RE 650 
Raymond Brunet.... Un péril grave...... ÉMIS 657 


ACTUALITÉS. — Sur les ferments de la graisse. Die vins (E. KAYSER et E. Man- 
CEAU). — Délimitation et authentification dans la région du Cognac 
(A. VERNEUIL). — La circulation des vendanges fraiches (OP |. — 
Rectification des notes parues au Journal Officiel concernant les forma- 
lités à remplir pour la délivrance des certificats accompagnant les vins 
importés en Allemagne. Informations : Concours général agricole 
de Paris en 1910; Coucours pour la chaire de professeur départemental 
d'agriculture du Calvados ; Foire aux vins de Tours; Foire aux vins 
d'Angers; Exposition et Concours dei vins d'hybrides francc-américains 
à Toulouse : Concours d'habitation ouvrière; Fleurs et Fruits; La vignette 


à la Société des viticulteurs de Franc a Bibliographie : 
l'école primaire, par L.. ROUGIER..... 
ignobles et vins 


REVUE COMMERCIALE. — 


ess ee 


1° Agriculture à 


660 
Correspondances du Lotet- 


Garonne (E.R.); de la Charente (J.-M. CL oN). de Constantine (NICULAS, 


PASTOR, PERRUCHOT) ; de l'Allemagne (F°B.). 
nationale. — Cours des RE PEANX rroduts agricoles. ete age Eee 
BULLETIN MÉTÉOROLOGIQUE.. 


Sp ee 9, 0 89 0 es 0 ee + © » 


— Avis d’ adjudication : Marine 


CONSEIL DE x 


Jean Cazelles, Membre du Conseil pneu 
de l’Agriculture, Secrétaire gén! des Viticul- 
teurs de France, Prop.-Viticulteur (Gard). 

G. CGazeaux-Cazalet, Député, Ptdu groupe viticole 
dela Chambre des Dép. Prop.-Vitic.(Gironde). 

Gaston Chandon de Briailles, Propriétaire- 
Viticulteur (Champagne). 


"Sr Convert, Professeur à l'Institut national 


agronomique, Propriétaire-Viticulteur (Ain). 

U. Gayon, Correspondantdel’Institut, Professeur 
à la Faculté des Sciences de Bordeaux. 

P. Gervais, Membre de la Société Nie d’Agricul- 
ture, Vice-Président des Agriculteurs et des 
Viticulteurs de France, Propr.-Vitic.(Hérault). 

3.-M. Guillon, Inspecteur dela Viticulture, Dr de la 
Stat. Vitic. de Cognac, Prop.-Vitic. (Charente). 

SECRÉTAIRE GÉNÉRAL : 
Ingénieur agronome, 


H. de Lapparent, Inspecteur Général dE L'Age 
culture, Propriétaire-Viticulteur (Cher). 

FE ‘Larnaude, Professeur à la Faculté de droit 
_de Paris, Propriétaire-Viticulteur (Gers). 

A. Müntz, Membre de l’Institut, Prof. à l'Institut 
agronomique, Prop.-Vitic. (Dordogne). 


* P. Pacottet, Chef des travaux à l’Institut agro- 


nomique, ‘Maître de conférence à l'Ecole d'a- 
gricult. de Grignon, Prop.-Vitic. (Bourgogne). 
J. Roy-Chevrier, Correspondant de la Société 
nation. d’Agric., Prop.-Vitic. (Saône-et-Loire). 
L. Sémichon, Directeur de la Station œnologique 
de Narbonne, Prop.-viticulteur (Aude). 
A Verneuil ,Correspondantdela Sociéténationale 
d Agriculture, Lauréat de la Prime d'honneur, 
Propriétaire-Viticulteur(Charente-Inférieure). 


Räymond BRUNET 
Propriétaire-Viticulteur (Gironde) 


La REVUE paraît tous les JEUDIS et publie de nombreuses figures et planches en couleur, 
= —  # À 24 + ———— , 
ABONNEMENTS 


France : Un an, 15 fr.; à domicile, 15 fr. 50 — Etranger : 


18 fr. — Le numéro 0 fr. 50 


= —————— 148 


BUREAUX DE LA REVITE : 
Téléphone : 810-32 


VE 


35, BOULEVARD SAINT-MICHEL. — PARIS (Ve) 


Reproduction interdite 


\ 


1 


lon 


2° Édit 


En ÿ 
PA NEA 11 
LL. ] À 4 
ea © . 
“à s 

pu 
(QD} ® 4 
O8 
D O : 
+ 2 

% 
gi 

RO) 


Vient de rire l'AGENDA de la REVUE de VITICULTURE pour 1910 (| 


Ce 


4 à + 
à + 0 6 da ge AT g'-r- 
RSS SRE SN RS POSE 


Es 


à RÉ LS SE 
LÉ RME SE 


FE 
De 


2" 


75 pour l'Etranger. 


So 


‘Envoi franco à nos abonn 


contre mandat-poste de © fr. G 


pers 
FALSE 


RTE EE Ten RG SN ne 
DR CES TITRE ETES 


tn EN EET 


Poe 


pe 


225 


ee 


=. L 


Ben EE 


des pe 
“a Re 


FILTRES GASQUET 


pour Vins et Spiritueux 


5000 RÉFÉRENCES 


PANTEURINATEURS LANUET 


pour liquides en fûts et en bouteilles 


PLUS DE 1000 RÉFÉRENCES 


. Catalogue et devis és, du Dee 


SOCIETE DU FILTRE GASQUET 


1190. Kue Notr e-Dame, BORDEAUX 
Usines à CASTRES (Tarn) 


| Maisons-Succursales à Paris, Béziers, Alger, Oran, Santiago (Chili) 


Spéciales pour le Vin 
Sont les plus légères, les plus solides, les plus durables 

et celles dont le fonctionnement est vraiment irréprochable. 

Déplacement très facile. Grande douceur de fonctionnement. 

Démontage et remontage du corps de pompe instantanés. 
na 4 pompe entièrement en bronze. 


Demander Catalogues à 


G. PEPIN FILS AINÉ 


110, Rue Notre-Dame — BORDEAUX 


MATÉRIEL VITI- VIN ICOLE 
Installations complètes de Chaïis et Celliers 


Sr A 


16° ANNÉE. — Tome XXXII. N° 834 Paris, 9 Décembre 1969. 


REVUE DE VITICULTURE 


LA RECONSTITUTION EN SICILE 
SES RAPPORTS AVEC CELLE DU DÉPARTEMENT D'ALGER 


Quand on parcourt la Sicile, muni de l'excellente carte géologique que le gouver- 
nement italien a fait dresser, on constate que les formalions géologiques sont à 
peu près identiques à celles qui composent le Tell algérien, et ce sont préeisé- 
ment les formations où la reconstitution présente le plus de difficultés qui y sont 
les plus développées. 

Sous le rapport du climat, la grande üe italienne présente également des 
analogies frappantes avec les territoires du nord du département d'Alger. 
Quoique entourée d’eau, sa situation ne saurait la soustraire au climatsec et conli- 
nental des régions qui l’avoisinent et cette apprécialion s'appuie du resie sur les 
chiffres contenus dans le remarquable 4 du D' Philippe Eredia sur l& 
météorologie italienne. 

Je ne mentionnerai ici que pour mémoire e la grosse masse rocheuse de l'Etna, 
composée de laves fissurées, poreuses, recouvertes d’une couche plus ou moins 
légère de terres noires, sèches, acalciques, riches, qui n'ont pas leurs similaires 
en Algérie. Depuis une vinglaine d'années, la vigne européenne profondément 
enracinée dans les flancs du volcan y vit dans une promiscuité des plus complètes 
avec la vigne américaine. Mais le sol qui constitue d'une facon générale les 
régions viticoles de la Sicile est de formation peu ancienne. 

L’orographie de quelques crêtes jurassiques et crétacées qui émergent au 
milieu des terrains terliaires ne permet que d’une facon tout à fait exceplion- 
nellle la culture de la vigne qui est entièrement localisée dans les formalions 
comprises entre l'éocène et le quaternaire qui sont conslitués par des sédi- 
ments très semblables à ceux des formalions analogues du Tell algérien. Ce 
sont, en effet, au-dessus du nummulitique, les argiles et les bancs de grès siliceux 
et ferrugineux que l'on trouve sur le littoral jusqu'au pied de là petite Kabyïie 
sous le nom d’argiles et grès de Numidie. Les argiles du mivcène inférieur ont 
beaucoup d'analogie avec celles que l’on rencontre à Gouraya et dans l’ouest du 
département d'Alger. Le miocène moyen présente comme chez nous des marnes, 
des calcaires marneux ou silicieux, des argiles sableuses et des sables qui rap- 
pellent la région de Médéa et contiennent 5,6 % de calcaire; quelquefois plus, 
dans le sud ‘de l'ile en particulier, où ils atteignent 60 et même 75 % comme à 
Modica. À la partie supérieure du miocène, se rencontrent les terrains à solfa- 
tares, avec calcaires, gypses, argiles bitumineuses qui sont réprésentés en 
Algérie dans la région de Guelma, le Chehff, etc. 

Le pliocène est très développé dans le sud de la Sicile sous forme de sables 
. jaunes, d’argiles bleues, de marnes blanches qui ne sont parfois pas très calcaires 
par elles-mêmes. Les échantillons que j'en ai rapportés varient entre 6 et 35 %. 

Cette formation représenterait assez fidèlement le Sahel, si on n’y rencontrait pas 
constamment la croûte qui est beaucoup plus calcaire que le sol lui-même. 
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Aux environs de Palerme à Baghéria, le quaternaire est identique à celui 


sur lequel sont plantés les vignobles importants des communes de Birkadem, 
 Birmandreit et El-Biar. C’est un sable rouge, totalement dépourvu de calcaire, 
aggloméré par une proportion plus ou moins forte d'argile, de profondeur 
variable, reposant sur d’épaisses assises de mollasse jaunâtre, sèche, perméable, 
friable même, essentiellement calcaire et contenant d'innombrables débris de 
coquilles. Dans les régions les plus sèches de la Sicile, le quatenaire se pré- 


sente sous l’aspect deterres grisätres qui recouvrent souvent, sur une très faible 


épaisseur, des argiles, des tufs, des croûtes silico-calcaires qui contiennent à 


Marsala en particlier 50, 60 et même 77° de carbonate de chaux. 

Tels sont les terrains, presque toujours en coteaux plus ou moins abrupts, sou- 
vent très secs, dans lesquels les viticulteurs siliciens, sous l'impulsion d’une ad- 
ministration intelligente et éclairée, ont presque entièrement reconstitué leur 
ancien vignoble et obtiennent des rendements autrefois inconnus. | 


Sur l'Etna, dont le principal cratère s’élève à 3.000 mètres d'altitude, il tombe 


de 8 à 900 millimètres de pluies, un peu moins que sur les sommets de la Ka- 
bylie. Surles localités élevées, la précipitation est de 7 à 800 millimètres. Mais, 
d’une façon générale, la Sicile ne reçoit que de 450 à 700 millimètres. L'évapo- 
ration y est intense pendant la saison chaude, et le sirocco est intolérable à 
Palerme. Ce sont, en un mot, des conditions cipalmae identiques à à celles 
que nous eue dans le Tell du département d'Alger. 
Les grands vignobles sont l'exception en Sicile. Si la grande propriété est une 
règle générale, la petite culture en est une autre. Les grands domaines sont, en 
effet, loués à une multitude de petits fermiers qui, pour.la plupart, ont recon- 
stitué avec leurs propres moyens, c'est-à-dire avec des ressources à peu près 
nulles. C'est là un point des plus intéressants, sur lequel j'insisterai plus loin et 


qui est, en quelque sorte, la conséquence directe du climat chaud de la Sicile, si 


RD bie à la végétation de la vigne. En résumé, la Sicile présente un ensemble 


du caractères physiques et économiques qui ont une analogie frappante avec 


ceux de la portion du département d’ M - où le vignoble est le plus menacé par 
le Phylloxéra. | | 

M. Viala me les avait signalés cet été et m'avait engagé à aller étudier sur 
place la reconstitution sicilienne, m ‘affirmant que, nulle part, je ne pourrais 
trouver de documents plus us pour la reconstitution de notre vignoble et 
de celui du Sahél, en particulier. Et comme les cinq sixièmes de ce vignoble sont 
voués 3 une destruction prochaine,je me décidais au moment des vendanges der- 
nières à aller en Sicile. 


Plus personne aujourd’hui ne doute que les 46.000 hectares de vignees du 


Sahel et de la Mitidja, étroitement groupés sur un territoire de 12 à 15 kilomè- 
tres de large sur 80 kilomètres de long, ne formeront plus d'ici trois ou quatre 
ans, suivant l'expression de M. Bérard, directeur de la domaniale, qu’ « une den- 
telle ». Le syndicat, qui vient d’y poursuivre cette année des recherches jusqu’à 
épuisement de ses ressources, n'y a pas mis à jour moins de 300foyers sur vingt- 


cinq communes et ces hiffros ne Me 2 qu'un: faible partie de la conta- 


mination réelle. 
Cette situation était du reste prévué dès l'an dernier, chaque saison perdue 


pour entreprendre là reconstitution est une perte déche pour la colonie, étant 
donnés les précédents qui ont, depuis longtemps,démontré que la lutte par ex- 


tinction est illusoire dans les vignobles un peu denses du littoral. 
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Les cépages sur lesquels nous comptions le plus sont sujets à des dépérisse- 
ments inquiétants. C'est ainsi que les trois Riparia-Rupestris plantés depuis dix 
ans à peine dans le département d'Oran sont presque tous arrachés déjà et dans 
celui de Constantine ils sont sujets à des fléchissements qui Les font également 
abandonner. Certains hybrides complexes qui ont donné les résultats les plus 
satisfaisants dans les grands domaines de Bône paraissent peu aptes à servir la 
reconstitution des domaines de moyenne importance en raison des soins spéciaux 
qu'ils exigent. On avait escompté beaucoup des Aramon-Rupestris Ganzin pour 
remplacer les Riparia-Rupestris, mais les fléchissements constatés sur ces 
plants en Sicile viennent encore jeter des doutes sur leur valeur. 

A ces difficultés vient s'ajouter la question d'argent. L’Algérien va de 
l'avant par tempérament. Il ne fait qu'exceptionnellement des réserves et l'on 
est en droit de se demander s’il est en situation matérielle de rétablir son 
vignoble par les procédés ordinaires. Pour les gros domaines, le doute n’est pas 
possible. Les banques sollicitent déjà les propriétaires d’être leurs clients 
lorsque le moment de reconstituer sera arrivé. Maisil en est différemment pour les 
colons du Sahel. Presque tous petits propriétaires, ils ne doivent compter que sur 
leurs propres ressources et elles sont presque nulles. D'autre part, la législation 
en vigueur, qui nous interdit jusqu'à la création de pépinières, apporte à la recon- 
stitution des vignobles du Sahel et de la Mitidja des retards qui sont faits pour 
la rendre encore plus onéreuse et elle deviendrait même impossible, si le projet 
du syndicat d'interdire dans l'avenir toute plantation de pieds mères dans le 
département d'Alger était adopté. 

Comment les Siciliens qui ont eu les mêmes difficultés de sol, de climat, d’ar- 
gent à surmonter, sont-ils arrivés à reconstituer leur vignoble, c'est là ce que je 
vais essayer d'exposer. Tout d'abord, les hommes éclairés qui furent appelés à 


diriger la reconstitution en Sicile créèrent au cœur même du pays des pépi- 


nières de pieds mères. Ils sentirent que c'était là le seul moyen de mettre à la 
disposition des viticulteurs des bois frais et bien selectionnés, soit gratuitement, 
soit à très bas prix. En dehors des boutures, ils distribuèrent, en 1898-1899, 
96.000 racinés soudés et 30.000 racinés de Riparia, soit au total 86.000 contre . 
600 Aramon-Rupestris Ganzin, 37.000 Rupestris du Lot, 22.000 Riparia-Rupes- 
tris et 2.000 variétés diverses. En 1903-1904, ils distribuèrent : 190.000 Riparia, 
195.000 Aramon-Rupestris Ganzin, 114.000 Rupestris du Lot, 250 Riparia-Rupes- 
tris et 3 à 4.000 variétés diverses. Pendant l'hiver 1906-1907, les distributions 
de Riparia tombent à 10.000 contre 90.000 Aramon-Rupestris Ganzin, 90.000 
Rupestris du Lot, aucun Riparia-Rupestris et environ 20.000 variétés äiverses. 
Je n’ai cité ces chiffres qui sont loin de représenter le chiffre des plantations que 
pour préciser les tendances de la reconstitution sicilienne. 

Actuellement, la défaveur absolue des Riparia-Rupestris gagne les Riparia ; 
les Aramon-Rupestris Ganzin sont moins demandés ; les variétés diverses, et 


_ parmi celles-ci il faut surtout entendre les hybrides de Berlandieri, gagnent rapi- 


dement du terrain et la consommation du Rupestris du Lot s’accentue d’une 
facon prodigieuse. 

La méthode et l'ordre avec lesquels la reconstitution est suivie en Sicile seront 
pour les Algériens un précieux enseignemént. Tout d’abord, on constate que les 
Riparia-Rupestris, qui semblent être les plants les mieux appropriés aux terres 
franches, mais riches, profondes, peu calcaires et assez fraîches de la Mitidja, 
disparaissent des terres analogues de la Sicile, sauf dans les localités situées à 
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une altitude supérieure à 400 ou 500 mètres. Ils ont été l’objet de fléchissements 
inexpliqués, dus peut-être à une production trop élevée durant les premières 
années, mais en tous cas redoutables, tout comme dans la région de Saint- Cloud 
où il a déja fallu les remplacer et dans la plaine de Bône où l’on commence éga- 
lement à les éliminer, partout où ils n’ont pas été l’objet de soins minutieux et 
d'une taille sévère. Au-dessus de 500 mètres d'altitude sur la ligne de Corleone, 
j'ai vu au contraire des Ripaia-Rupests portant des greffons Hess et 
chargés de fruits. 

I semble donc y avoir là une question de climat comme me l'a fait très judi- 
cieusement remarquer M. Paulsen. Ces faits du reste sont étroitement liés à ce 
qui se produit pour nos arbres fruitiers sousle climat du littoral algérien ; toutes 
les fois que nous voulons utiliser des porte-greffes fructifères mais de peu de 
vigueur, comme le doucin ou le paradis pour le pommier, le cognassier pour le 
poirier, qui réussissent en France,nous aboutissons à des dépérissements. Seuls 
tes arbres greffés sur franc, par conséquent vigoureux, sont capables de donner 
une production durable, saine et abondante. 

Le Riparia fournit un autre exemple de ce fait. Greffé, il manque de vigueur. 
en raison de son peu d'affinité pour les plants européens ou de sa fruclification 
abondante; son greffon finit par périr et alors le porte-greffe rejette vigoureuse- 
ment. Aussi le Riparia est-il désormais totalement abandonné enSicile. On peut 
sans exagération affirmer que la presque totalité de la reconstitution sicilienne 
a reposé jusqu'à ce jour sur deux plants, l’Aramon-Rupestris Ganzin et le Rupes- 
tris du Lot. Les nouveaux porte-greffes dont la plantation tend à s'étendre ne 
contribuent pas encore à la production du pays. 

Oa jugera de l'engouement dont a été Pobjet l’Aramon-Rupestris Ganzin par 
les chiffres qui suivent. En 1902-1903, quatre ans après les premières distribu- 
tions, nous voyons demander aux pépinières royales 138.000 Aramon-Rupestris 
Gauzin contre 143.000 Riparia, Riparia-Rupestris, Rupestris du Lot et variétés 
diverses réunies: en effet, jusqu'alors l’Aramon-Rupestris Ganzin jouissait d'une : 
valeur égale à celle du Rupestris du Lot. Il supporte aussi bien la sécheresse, 
comme lui il s'adapte à toutes les terres aussi bien aux terres fortes acalciques 
de la plaine de Catane, aux argiles de Missilieri ou d'Alcamo qu'aux terres silico- 
calcaires sèches et légères de Marsala qui contiennent jusqu’à 55 % de calcaire, 
aux terres siliceuses, ferrugineuses de Santa-Flavia, aux sols peu profonds, mais 
à croûte perméable d Mazzara. ‘ à 

Dans tous ces sols, où il vit à peu près sans chlorose côte à côte avec le Rupes- 
tris du Lot, il présentait jusqu’en 1907 une vigueur à peu près égale mais par- 
tout il se mettait plus vite et plus abondamment à fruits, ce qui lui valut la faveur. 
Or, depuis deux ans l'Aramon-Rupestris Ganzin est devenu l'objet de dépérisse- 
meats tout à fait semblables à ceux que l’onremarque en Algérie sur les Riparias- 
Rupestris, avec cette aggravation que ses racines sont souvent couvertes de 
Phylloxeras. Cependant dans la plaine de Catane en terres fortes phylloxérantes, 
j'ai moi-même fait des recherches sur de nombreuses souches dépérissantes 
dont les racines ouradicellesne portaient que de rares et insignifiantes atteintes. 

Les affaiblissements constatés sur les Aramon-Rupestris Ganzin ne sont-ils 
point dus à une fatigue résultant d’un excès de production, ainsi qu'il semble en 
être pour certains Riparia-Rupestris de la plaine de Bôûne qu'une bonne culture 
et une taille très sobre ont rétablis? Ce qui semblerait confirmer cette bypo- 
thèse, c'esl qu'auprès de Catane, dans un penche assez important, complanté 


ROGER MARÉS. — LA RECONSTITUTION EN SICILE 649 


d'Aramon-Rupeslris Ganzin de sept et de douze ans, les premiers présentaient des 
dépérissements, alors que les autres restaient vigoureux. C'est là un fait qui se 
reproduit fréquemment. 

-Néanmoins ces dépérisssements, qui ont fait l’ objet d’une enquête très méticu- 
leuse de la part de M. Paulsen, ont jeté sur l’Aramon-Rupestris Ganzin un doute 
qui se traduit par l'abandon de ce porte-greffe et par une demande désormais 
presque exclusive de Rupestris du Lot, qui ne paraît plus avoir de concurrent 
dans le nord et le centre de l'île. Les rejets nombreux sont toujours là pour 
indiquer sa présence et pour permettre de juger de son excellente affinité pour 
la plupart des greffons siciliens, de la vigueur qu'il leur communique, de sa 
résistance à la sécheresse dans les terres compactes, profondes, sèches, marnes 
ou argiles, se crevassant profondément en été. Son ère d'adaptation est des plus 
étendués. Je l’ai trouvé dans des terres exclusivement argileuses ou silico-argi- 
leuses dépourvues de calcaire et dans des sols à croûte en contenant 35 %. 

Dans les argiles et les terres silico-argileuses d'Alcamo, le Rupestris du Lot 
est tout aussi fructifère, mais plus vigoureux que l’Aramon-Rupestris Ganzin. 
Dans des vignes à la 4° feuille, plantées à 1 m. 65 de distance, greffées en 
calarrato, à flancs de coteaux abrupts et secs, j'ai constaté une production 
régulière de 3 et 4 kilogrammes de raisins, dont le jus titrait au pèse-moût 15 à 16°. 
Sur le bord des ruisseaux, au contraire, dans les parties fraiches, légères 
siliceuses, l'Aramon-Rupestris Ganzin, qui étail plus faible en coteaux, prenait 
une vigueur égale et chargeait plus. | 

L’Aramon-Rupestris Ganzin ne craint du reste pas les terres silico-argileuses 
très bien drainées, saines en hiver, profondes et sèches. C’est ainsi qu’à l'ancienne 
pépinière de Santa Flavia, dans une terre rouge, silico-argileuse, totalement 
dépourvue de calcaire, mais reposant sur du tuf à peu près identique à celui de 
Birmandreis, les Dalles de l’ancienne pépinière complantées en Aramon-Rupes- 
tris Ganzin, celui des pieds mères qui y donnaient le plus de satisfaction, ont été 
greffées et constituent depuis quatre ans un vignoble vigoureux et productif. 

À peu de distance, dans un sol sec silico-argilo-calcaire, meuble, riche, mais 
très sain en toute saison, contenant lantôt 45 % , tantôt 60 % de calcaire, Aramon- 
Rupestris Ganzin et Rupestris du Lot mélangés poussent convenablement, alors 
que tous les pieds de Riparia et Riparia-Rupestris complantés dans les parties 
Jes moins calcaires sont morts ou dépérissants et remplacés au fur et à mesure 
par du Rupestris du Lot. 

Près de Palerme, dans un sol rouge silico-calcaire, frais, sain, profond, les 
Rupestris du Lot restent vigoureux et productifs, alors que les Aramon-Rupes- 
tris Ganzin dépérissent, sous l'influence, semble-t-il, de l’épuisement. Sans aucun 
doute, le Rupestris du Lot, qui a affirmé déjà sa supériorité dans la plaine de 
Bône, à Jemmapes, à Philippeville, s'est montré également jusqu’à présent supé- 
rieur à tous les autres cépages dans les sols sains, secs, compacts de Sicile. 

Le climat sec atténue ses défauts ; s’il rejette toujours autant, il n’en est pas 
moins productif et au lieu de se laisser affaiblir par la taille longue couramment 
usitée en Sicile, il lui tient tête et sans défaillances ;il Lend sans cesse vers une 
production Lo abondante en prenant de l’âge. 

Les faits précis que j'ai constatés permettent d'affirmer que dans le Sahel l'on 
pourra sans crainte planter toutes ies marnes sahéliennes, les alluvions anciennes 
et les dépôts caillouteux, les sables rouges de Birkadem et de Saint- Ferdinand 
en Rupestris du Lot. Ce sera également le plant à conseiller dans les parties 
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_ saines des communes de Rouïba et de Reghaia, et dans les alluvions sèches et 
caillouteuses du pied de l'Atlas, partout. où la teneur en pone ne sera pas be 
élevée. 

On ne saurait, des dépérissements constatés en Sicile, ne au rejet absolu 
de l’Aramon-Rupestris Ganzin ; néanmoins ildoit rester ot n'être employé 
qu'avec la plus entière préfenec. Quant aux Riparia-Rupestris et aux Riparias, 
il faudra jusqu’à nouvel ordre en rejèter l'usage, les faits constatés en Sicile cor- 
roborant ceux qui se sont produits en AIgpie. 


(A suivre.) à ROGER Mars. 


LA COOPÉRATIVE DE VINIFICATION ET DE VENTE 
DES VIGNERONS DE LA RÉGION DE LÉZIGNAN 


Depuis bientôt dix ans que le Midi souffre de la erise vinicole, la Revue a enre- 
gistré un nombre considérable de projets destinés à remédier à l’avilissement du 


cours des vins. On à parfois essayé de mettre en pratique quelques-uns de ces 


projels ; malheureusement les résultats obtenus ont été si souvent négatifs, qu’il 
ne reste plus aujourd’hui grand’chose de la plupart d’entre eux. D’autres n’ont 


jamais vu Le jour, et pour cause. Parmi tous ces projets, il en est un qui semble 
particulièrement intéressant, c’est celui que vient de réaliser la Coopérative de 


vinification et de vente des vignerons de la région de Lécignan. 
Au mois de mars 1908, le Conseil municipal de Lézignan nomma une commission 
spéciale chargée d'éndier la possibilité de la création d’une Coopérative de vini- 


fication pour les petits propriétaires de cette commune, En présentant le projet 
au Conseil municipal, M, Castel, maire de Lézignan, s’exprimait ainsi, après 


avoir énuméré les avantages de Die œuvre de coopération : 


Manquant de vaisselle vinaire, parfois de caves et de foudres, le petit propriétaire 
vinifie le plus souvent dans de mauvaises conditions, dans des caves ne réunissant au- 
cune des conditions d'aération, de température et de propreté qui sont cependant essen- 
tielles pour une bonne vinification. Il utilise des foudres très vieux ou en mauvais état 
que souvent il ne peut exactement remplir. Quand par hasard il arrive à faire la cuvai- 
son dans des conditions normales, par suite de défaut de futaiiles pour la décuvaison, 
— les demi-muids en location étant hors de prix et n'ayant pas les foudres nécessaires 
pour faire les soutirages, — le petit propriétaire est obligé de vendre à n ‘importe quel. 
prix, très heureux de se débarrasser de sa récolte à un, deux ou même trois francs au- 
dessous du cours pratiqué. Dans notre commune, chaque aunée, des dizaines de mille 
hectolitres appartenant à plusieurs centaines de petits viticulteurs sont ainsi lancés 
sur le marché dès le début de la campagne, et avec un ensemble parfait. 

Il n’en résulte rien de bon pour la fermeté des cours ; car le commerce achète ces 
petits lots à 2 francs au-dessous du cours normal, sous prétexte de frais de manipula- 
tion et autres plus élevés qu’à la moyenne et la grande propriété, et cela au moment où 
la fermeté des cours estle plus désirable. Le pli est alors donné; quand quelques jours 
ou quelques semaines plus tard le propriétairemoyen qui, mieux installé, a pu vinifier et 
décuver dans d’assez bonnes conditions, présente ou fait présenter son vin aux négo- 
ciants, ceux-ci invoquent le prix accordé aux petits lots de la localité, citent de préfé- 
rence les voisins, étalent complaisamment leurs livres d’achats — si secrets en toute 
autre circonstance — disent également que les voisins, petits propriétaires, n'ont des 
vignes que sur les coteaux et par conséquent ont du meilleur vin. Finalement, ils achè- 
tent au même prix qu'aux petits ouavèc une majoration insignifiante. 
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M. Castel montra, ensuite, combien il serait plus facile aux petits viticulteurs 
une fois unis, et ayant par suite du crédit, de résister aux offres souvent tendan- 
cieuses du commerce, en opposant une force à une autre force, c'est-à-dire en 
discutant avec lui sur pied d'égalité. Ce rapport fut adopté par le Conseil 
municipal qui vota une somme de 8.000 francs en faveur de la Coopérative. 
I1 fallait donc réunir les adhérents et faire comprendre aux petits proprié- 
taires du Lézignanais ce que le Conseil municipal avait si bien compris. Ce n’était 
pas chose facile, surtout dans ce pays où le sentiment de l’individualisme est 
très développé. Cégesidant. grâce à l’ascendant considérable que M. Castel pos- 
séde sur ces concitoyens, et grâce aussi à des conférences faites par M. Barbut, 
professeur départemental d'Agriculture de l'Aude et par M. Tuzet, inspecteur- 
commercial de la Compagnie des Chemins de fer d'Orléans, sur l'utilité de la coo- 
pération, on parvint sans trop de peine à réunir 260 adhérents : 200 de la com- 
mune de Lézignan et 60 des communes voisines. La Coopérative fut dès lors 
fondée : elle prit la forme d’une Société anonyme coopérative commerciale, 
à personnel et capital variables, à forme commerciale, en conformité aux lois des 
24 juillet 1867, 1°" août 1893 et 29 décembre 1906. Ses statuts furent enregistrés 
à Lézignan, le 10 avril 1909. 

Le capital de la Société a été primilivement fixé à 60.000 francs, divisés en 
1.200 parts de 50 francs. Tout sociélaire a été obligé de souscrire une part à 
raison de 50 hectolitres récoltés — en prenant pour base la déclaration de 
récolte de 4903 — ou fraction de 50 hectolitres jusqu’à 200 hectolitres. Au-dessus 
de 200 hectolitres ils ont dû prendre une part par 25 hectolitres en plus. Seuls, 
les propriétaires récoltant moins de 1.000 hectolitres ont été admis dans la So- 
ciété. Un dixième des parts a été versé avant l'assemblée générale constitutive 
de la Société, qui a eu lieu le 11 avril 1909. On a versé 3 dixièmes le 30 mai 1909 
et deux autres dixièmes seront appelés le 1% mars 1910. Le surplus ne pourra 
être demandé que par décision de l'assemblée générale, à raison d’un cinquième 
chaque fois et par intervalle d’une année au moins. Il n’a donc été versé jusqu'iei 
que 20 francs par part; avec les 10 francs que l’on versera à fin février pro- 
chain, cela fera 30 francs, ce qui, pour les L.200 parts, produira un capital de 
36.000 francs. Bien que ces versements fussent très faibles, il n'était cependant 
pas possible de Les obtenir du plus grand nombre des adhérents ; c’est pour cela 
que le Conseil munieïpal de Lézignan vota les 8.000 francs dont nous avons parlé 
plus haut, et qui furent appliqués au paiement de 10 francs par part, des 
800 actions souscrites par les propriétaires de cette commune. 

D'un autre côté, l'OEuvre philanthropique du vin, dont M. Castel est le repré- 
sentant à Lézignan, a d’abord accordé à la Coopérative une première subvention 
de 6.000 francs, à répartir entre tous les adhérents, soit 5 francs par part. Elle 
vient, ces temps derniers, d'accorder une nouvelle somme de 3.000 francs, repré- 
sentant 2fr.50 par part,de facon à réduireà 7fr.50 chacun des versements à faire 
à la fin de février, En sorte qu'à ce jour, les souscripteurs de la commune de Lé- 
zignan n ont.eu à verser que 5 francs par part, au lieu de 20 ; et à la fin février 
ils n'auront déboursé que 42fr.50 par part au lieu de 30. Ceux des communes voi- 


. sines auront versé pendant ce temps 22 fr, 50 par part. 


Il convient, toutefois, d'ajouter que la Coopérative s’appuyant, conformément 


à la loi, sur un Syndicat professionnel agricole et sur une Caisse locale de crédit 


_ mutuel agricole, affiliée à la Caisse régionale de Montpellier, chaque adhérent a 
, dù souscrire au moins une part de 20 francs de la Caisse de crédit, dont le quart 
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seulement a été appelé. De plus,les adhérents ont dû verser au Syndicat Eure 4 
0 fr. 50 par 100 hectolitres ou fraction de 400 hectolitres. 
Les premiers devis d'installation de ‘la Coopérativese sont élevés à 160. 000 fr. 
Cette somme sera probablement insuffisante, l'expérience de la première cam- 
pagne ayant démontré qu’il sera nécessaire de faire bientôt des agrandissements 
pour répondre aux demandes de tous les petits vignerons hésitant d'abord, mais 
déià gagnés à la coopération par l'expite cependant incomplèle de la pre-”, 1 
mière année. 4 

Nous avons vu que la Société disposait d’une somme de 36.000 francs ; c'était . 
insuffisant pour payer les frais d’inslallation. Elle s’est alors adressée à l Etat qui 
lui a tout d'abord accordé, au titre des améliorations agricoles, une subvention 
égale au cinquième du devis, soit : 32.000 francs. La Coopérative a encore de- 
mandé à l’État, par l'intermédiaire de la Caisse régionale de Crédit agricole du 
Midi, en vertu à la loi du 29 décembre 1906, un prêt de 48.000 francs, rembour- 
sable en vingt ans au laux de 2 %, représentant le double du CANAL versé à 
l'heure actuelle. bi c x + UE 


à 
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Fig. 109. — He d'ensent 4 de la cave coopérative. 
La cave à vinification est à gauche, le bâtiment ne l'administration au centre et le chai à droite. : 


Mais tout cela n'était pas encore sant pour couvrir les 160.000 francs 
-du premier devis, aussi a-t-il élé décidé qu'après le versement du 1° mars 1910, 
qui produira 12.000 francs, on demandera à l'État une nouvelle avance. On aura 
ainsi parfait la somme de 160.000 francs: Enfin, si l'agrandissement actuellement 
prévu qui porterait à 30.000 hestolitres la contenance des divers récipients 
vinaires est voté par l'assemblée générale, et-si la dépense totale est portée de 
ce fait à 225.000 francs, on appelera lan prochain le quatrième cinquième, 
et on complétera la somme nécessaire de la même façon : Subvention et avances 
de l'État. Telle est, brièvement résumée, Fintéressante économie financière de 
celte Coopérative. Le 2e 

Dès que la Coopérative fut définit nt fondée, on se mit à l'œuvre sans 
perdre un instant, de façon qu’elle fût prête à tobctionier dès le mois de 
septembre suivant. On avait à peine-cing mois pour élever les constructions, con- 
struire les cuves et se procurer RER = outillage INSPÉS RES à une telle 
entreprise. 

Un terrain de 1 hect. 20 de superfie fut choisi un peu en dehors de la 
ville de Lézignan, à 150 mètres de la gare, le long de la route nationale n° 113, 
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- qui relie Narbonne à Carcassonne. M. Reverdy, architecte à Narbonne, dressa les 
plans des trois constructions qui forment l’ensemble de la Coopérative. L'une, 
la cave à vinification, est un vaste bâtiment de forme carrée ayant 26 mètres de 
côté; elle renferme 22 cuves en ciment armé : 6 de 200 hectolitres ; 3 de 250 ; 5 de 

300 ; 3 de 350 ; 4 de 725 et 1 de 115 spécialement réservée aux vins rosés. 
soit en tout 7.500 hectolitres. Ces cuves ont 3 mètres de hauteur et 4 mètres 
de longueur et sont disposées tout aulour de l'édifice. Dans le vaste espace 
qu'elles laissent libre au centre de la cave, on aplacé deux grands pressoirs 
Marmonnier, ce qui facilite énormément les décuvaisons. L'expérience ayant 
démontré DR ihene de deux pressoirs;. deux autres du même système 
viennent d'être commandés. 

Le chaï se trouve un peu plus loin ; il co 23 cuves : 2 de 625 hectolitres ; 

4 de 575 ; 2 de 250 ; 2 de 480 ; 4 de 420 ; 4 de 350, et 4 de 300 ; ces cuves, dont 

le fond est situé à environ 50 centimètres au-dessus du niveau du sol, ont 4 mètres 


Fig, 110. — Vue intérieure de la cave de vinification : les pressoirs Marmonier. 


de haut et 4 mètres de longueur ; leur largeur varie avec leur contenance. Il y a 
en outre 3 cuves de 300 hectolitres creusées dans le sous-sol. Ce chai contiendra 
. en plus 12 foudres : 6 de 150 hectolitres, 3 de 200 et 3 de 250, ce qui permettra 
… de loger au total dans ce chai 12.500 hectolitres de vin. Le chai a 57 mètres de 
_ longueur sur 14 mètres de largeur et est en un seul corps. 
- Entre ces deux bâtiments s’en trouve un troisième : le bâtiment de l’Adminis- 
tration. Il comprend, au rez-de-chaussée, un vaste bureau pour le Directeur de 
la Coopérative qui servira aussi de salle de réunion du Conseil d'administration 
et de salle des archives ; un bureau de la comptabilité et un laboratoire. Enfin 
une salle où seront installés les pompes etles moteurs. Au premier étage se trou- 
vent les logements du Directeur et du Maître de chai. 

Ces trois constructions ont été poussées très activement et, chose vraiment 
premerquable, on a pu dès le 22 septembre commencer à remplir de vendange 
_les cuves de la cave de vinification. À celte époque tout n'était cependant pas 
complèment terminé et nous devons dire qu'il a parfois fallu beaucoupde bonne 
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volonté de la part des adhérents pour me pas trop se plaindre de cette installa- 
lation forcément trop hâtive ; mais tout le monde y à mis du sien, chacun en a. 
pris son parti, et l’on s’est tiré d'affairessans trop d’ennuis. 4 

Nous avons assisté à la réception de la vendange à la cave coapärative: : ée: à 
tait un spectable vraiment intéressant. Dans ce pays, les propriétaires, qui A” ". 
toute la semaine vont travailler dans les grandes exploitations, profitent du jour 
du repos hebdomadaire pour vendanger leurs quelques vignes. C'était eurieux 
de voir arriver à la cuverie ces divers attelages, quelquefois disparates qui for- 
maient un ensemble des plus pittoresques ; il y avait par moments, le long de la 
route, plus de 20 charrettes chargées de vendange, rangées en file diese qui 
es daiont le moment de décharger leurs comportes. Et cependant le lbhee pee) É. 
ment s’opérait avec Dés d'ordre etla plus grande rapidité. Il ne fallait pas 
plus de sept minutes pour qu'une charrette transportant une vingtaine de com- 
portes fut complètement déchargée, à partir du moment où elle s’était adossée 
contre le petit quai qui RE la façade: de la cave de vinification, le long de la 

route. Le dimanche 26 sep- 

tembre il à été déchargé 
215 charrettes portant 
3.200 comportes et 
208.000 kilogrammes dé. : 
vendange. L 
Dès que les charrettes 
étaient en place, deux 
hommes prenaient les 
comportes et les versaient 
dans des wagonnets De- 
cauville placés de l’autre 
__ côté du quai. Les wa- 
Fig. 114. — Le déchargement des comportes. | gonpets une fois pleins 
: étaient pesés sur une 
bascule de façon à avoir le poids de snanee qu’ils contenaient ; puis on les 
poussait dans la cave où la vendange était foulée et vidée dans les cuves. Cinq 
charrettes pouvaient ainsi être déchargées en même temps et deux bascules 
étaient suffisantes pour peser avec la ù nécessaire les cinq wagonnets que 
. l’on remplissait à la fois. 

Les propriétaires membres de la Codlléretive ne sont pas obligés de livrer à la 
Société la totalité de leur récolte; les statuts prévoient que le minimum ebliga- 
toire et le maximum facultatif des apports de raisins à lacavecoopérative doivent 
être fixés chaque année par l’'assembléegénérale. Cependant le minimum obliga- 
toire ne peut être inférieur à 50 hectolitres pour les propriétaires récollant plus 
de 200 hectolitres et à 25 pour ceux en récoltant moins de 200, à l'exception des 
tout petits vignerons qui peuvent toujours garder 1.000 kilogrammes de raisins, 
quelle que soit leur récolte, pour la vinification directe. Les propriétaires qui 
apportent toute leur récolte à la cave coopérative peuvent retirer le vin néces- 
saire à leur consommation familiale et à celle de leurs ouvriers jusqu'à con- 
currence de 25 % de leurs apports. Ils ont à payer, dans ce cas, 1 franc, au | 
maximum, pour frais de logement et de vinification. L! 

I] est bien entendu que la Coopérative ne reçoit que des raisins absolument  : 
sains et que ceux qui proviennent des! vendanges grillées, mildiousées, inon- … 
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dées, pourries ou moisies sont impitoyablement refusés. À chaque apport les 
propriétaires reçoivent un reçu de la quantité de raisins livrés ; on établit ensuite 
_ le compte de chacun en admettant à titre de terme de comparaison et d'unité 
admise que 140 kilogrammes de raisins fournissent un hectolitre de vin. On 
n’a tenu compte, cette année, que de la quantité de raisins apportée par 
chaque propriétaire ; on ne s’est nullement préoccupé de leur richesse en sucre; 
c'était certainement là une lacune ; l’on se propose de la combler l'an prochain, 
en pesant les moûts au fur et à mesure de leur réception, afin d'éviter de justes 
réclamations qui ne manqueraient pas de se produire ; il ne serait pas équitable, 
en effet, que les vendanges donnant des vins de faible degré soient traitées 
sur le même pied que celles beaucoup plus ri en sucre et par suite en 
alcool. 
Dans sa première campagne, la coopérative a vinifié 12.300 hectolitres de vin, 
elle aurait pu en faire davantage si la livraison tardive des cuves du chai n'avait 
pas obligé les administrateurs à refuser d’autres vendanges qu'on lui offrait 
encore cette année ; 129 kilogrammes de raisins ont produit un hectolitre de vin : 
il a été vendu pour la distillerie 189.000 kilogrammes de marc, à raison de 1 fr. 35 
les 100 kilogrammes pris à la Coopérative. Cela fait qu’un hectolitre de vin a donné 
15 kilogrammes de marc. La vente de ce sous-produit a donné 2.460 francs qui, 
avec ce que donnera celle des lies traitées directement à la cave coopérative, 
couvriront largement les frais de vinification, Gela fait qu’un hectolitre de vin a 
donné 15 kilogrammes de marcs et produit de ce fait O fr. 20. 
Ce sont là, on le voit, des résultats des plus intéressants, surtout, si on les 
compare avec eux obtenus par les petits propriétaires qui ne retirent jamais plus 
de 1 franc ou de 1 fr. 40 de leurs mares portés à la distillérie, bien qu'ils laissent 
dans ceux-ci au moins 10 % de vin de plus que dans ceux traités par les pres- 
soirs autodéclics, serrés à forte pression, di et piochés, qui sont en ser- 
vice à la cave D PRRERRE 
Dès la fin des vendanges, c'est-à-dire avant fin octobre, on a pu faire aux 
propriétaires qui en ont fait la demande, soit sur les fonds de roulement de la 
coopérative, soit par la caisse de crédit, une avance de 3 francs par hectolitre. 
Une seconde avance de 3 francs pourra leur être consentie dans le courant de 
décembre. On retiendra aux propriétaires pour ces avances un intérêt calculé à 
raison de 5 % l’an. Chaque trimestre, c'est-à-dire en janvier, en avril, en juillet 
et en octobre, on versera à tout coopérateur, au prorata de la quantité de raisins 
_ apportés, le 80 % des recettes Ras par la Socété, déduction faite des frais 
généraux extérieurs. 

Lors de l'inventaire, si l'actif dépasse le passif, il sera prélevé sur la différence 

5 % pour constituer la réserve légale ; puis la somme nécessaire pour payer aux 
porteurs de parts un intérêt de 4 % du capital versé. Si après ce double prélève- 
_ ment i: existait encore un excédent, il serait réparti de la manière FR at 5 
> 10 % pour le personnel; 10 % pour créer une réserve supplémentaire, 10 % pour 
- la constitution d’une caisse de prévoyance et de solidarité pour les d dtrde agri- 
coles dont peuvent être victimes les associés :grêle, gelée, inondations, invasions 

. cryptogamiques, mortalité du bétail, etc., 10 % pour la constitution d’un fonds 

à de réserve supplémentaire. Le surpius, soil 10 %, sera donné aux coopérateurs 
4 à titre de ristourne proportionnelle aux opérations faites par eux avec la Coopé- 
. rative en ce qui concerne les apports de raisins et de vin en raison du nombre 
pe hectolitres de vin représentés par ces apports. En cas d'insuffisance pour le 
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paiement de l'intérêt de 4 % aux porteurs de parts, le complément sera pris sur 
le fonds de réserve complémentaire. 


Dans le cas où l'inventaire révélerait des pertes, le montantdeces pertes serait 


prélevé d’abord sur les fonds de réserve supplémentaires puis sur le fonds de 


réserve ordinaire ; en cas d'insuffisance, sur les profits disponibles des exercices 


suivants et avant le prélèvement des intérêts du capital social. 

Le Conseil d'administration de la Coopérative compte vendre une grande 
partie de son vin à l'OEuvre philanthropique du vin; elle vendra également au 
commerce de gros, si toutefois les prix qu’elle fixera lui sont offerts. À défaut 
elle cherchera des débouchés principalement auprès de la clientèle bourgeoise 
qui sera certaine de trouver ici d'excellent vin et à des prix abordables par suite 
de la suppression des intermédiaires ; les économats, les coopératives de consom- 
malion absorbaient à coup sûr le reste. La Coopérative compte aussi-écouler une 
partie du vin que les coopérateurs auront pu vinifier chez eux; ce vin pourra à 
un moment donné être enfermé dans le chai de la Coopérative et coupé avec 
celui produit dans la cave de la Société, ou bien elle se contentera simplement de 
servir d'intermédiaire pour la vente. 

Il a été fait, avec les vins de la récolte de 1909, trois types de vin rouge, 
litrant 9,5, 10° et 11° d'alcool, et un type de vin rosé. On espère que cela 
sera “An ete pour satisfaire à toutes les demandes de la première année, 
mais dans la suite on comple faire des vins spéciaux: vins blancs, vins gris, 
vins doux, vins levurés. blanquettes, etc. , Qui peuvent facilement s RAR sinon 


aux environs immédiats de Lézignan, du moins dans des régions qui n'en sont 


pas trop éloignées. 

À combien s'écoulerà le vin produit cette année ? Si, comme tout le fait pré- 
voir, les cours qui se pratiquent en ce moment se maintiennent, la Coopérative 
vendra sa récolte à raison de 16 à 18 francs l'hectolitre, ce qui constituera pour 
les coopérateurs un prix suffisamment rémunérateur. Nous apprenons aujour- 
d'hui qu’elle a écoulé plus de la moitié de son vin à 1 fr. 70 et 1 fr. 75 le degré, 
partie au commerce local du vin, partie à l'OEuvre philanthropique, soit 18 francs 
environ l’hectolitre; la moyenne de ces vins étant de 10°4. 


Elle aurait pu come la totalité à ce prix, mais considérant qu'il fallait réagir 


contre la pratique, de lancer sur le marché toute la récolte en une seule fois, elle 
préfère écouler par fractions au moment qu’elle jugera convenable. Par contre 
les petits propriélaires isolés qui ont vendu sous marc n'ont retiré que de 41 à 
13 francs l’hectolitre. Quant aux moyens propriétaires qui ont vendu au même 
moment que la coopérative, ils n’unttpu obtenir que de AXEEC UE 1 fr.160:le 
degré selon qualité. 4 

La prime offerte à la Coopérative est due à l'excellence de ses vins et aussi 
aux facilités de retiraison de paiement, de coupage et de mise en gare sans frais. 

Telle est l’œuvre que M. Castel à réussi, non sans peine, de mettre sur pied à 
Lézignan et qu’il va agrandir, en portant de 1.200 à 2.000 parts le capital social, 
de 260 à 400 le nombre de coopérants et de 12.300 à 30.000 hectolitres, la 
récolte vinifiée en commun. On voit tout le bien qu'elie pourra faire à la vite 
ture, car sans nul doute cet exemple sera bienltôl suivi. On parle déjà de la 


Mon de Coopératives semblables à Camplong, à Lagrasse, à Tuchan, à … 


Blomae, etc. 


Lorsque les viticulteurs auront enfin he qu'ilne suffit pas de faire du 
vin d’une façon quelconque, inais que l’on doit faire du bon, pour pouvoir en- 


» 
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suite bien le vendre, la crise dont a tant souffert le Midi, sera en grande partie 
résolue. Avec ces Coopératives il n’y aura plus de non logés et de vins avariés 
pesant sur le marché ; la situation aura alorsune grande analogie avec celle de 
cette année et les viticulteurs qui commençaient à désespérer pourront entrevoir 
la possibilité de vivre encore honorablement avec les bénéfices retirés de leurs 


vignes. 
O. SaArcos. 


À TT 
UN PÉRIL GRAVE 


Dans le numéro 829 de la Revue nous avons, à notre retour d'Orient, signalé une 
situation grave pour notre commerce d'exportation de machines agricoles fran- 
çaises. Un Directeur d'agriculture de l’un des pays orientaux les plus impor- 
tants, et un ami de la France, auquel nous voulons conserver l'anonymat à 
cause de sa haute situation, frappé de la justesse de nos observations et con- 
vaincu de la gravité du: péril que nous avons signalé, nous écrit à ce sujet la 
lettre suivante dont la iecture pourra être utile à nos constructeurs français : 


« Je viens de lire dans votre Revue de viticulture votre article fort bien inti- 
tulé : « Un péril grave », qui m'a beaucoup intéressé. Aimant sincèrement la 
France et les Français, je me suis de tout temps efforcé de faire introduire des 
machines agricoles françaises dans les régions où je me trouvais en service, 
mais malheureusement je me suis heurté à des obstacles tellement séricux que 
j'ai dû à mon grand regret renoncer à mes projets. J'ai signalé à diverses 
reprises à vos agents consulaires le tort que se faisaient vos fabricants à eux- 
mêmes, et à leur pays en général, mais je n’ai jamais pu les convaincre. Saisis- 
sant avec plaisir l’occasion de vous être utile, je m’empresse de vous fournir quel- 
ques renseignements qui pourront, je l'espère, vous aider dans l'œuvre que vous 
avez entreprise, d'autant plus qu’'étant fonetionnaire du ministère de l'Agricul- 
ture depuis ma sortie d’une École Nationale d'agriculture de France, j'étais placé 
dans les meilleures conditions voulues pour étudier la question qui vous occupe 
en ce moment. Les principales raisons pour lesquelles vos machines ne peuvent 
pas se vendre en Orient sont au nombre de trois : le crédit, le prix et la réclame. 


LE cRÉDIT. — Nos paysans sont surtaxés comme ils l’étaient sous l’ancien 
régime, qui se basait presque uniquement sur l'agriculture pour subvenir aux 
besoins de l’État, non seulement ils ne jarvenaient point à suflire à leurs besoins, 
mais encore pendant quatre années sur dix ils mangeaient les graines destinées 
à leurs semences, ou bien ils les vendaient pour payer leurs taxes, ce qui fait 
que souvent de vastes champs restaicnt incultes faute de semences. Cette 
année-ci le gouvernement a disposé de 23.000.000 de francs pour fournir des 
semences aux cultivateurs nécessiteux. 

Heureusement que les choses ont changé; je suis en état de vous assurer que 
notre gouvernement s'occupe sérieusement de l’agriculture et de l’amélioration 
du sort des cultivatenrs. Mais, de là, à rendre le paysan riche et en état de payer 
au comptant sa charrue, il faudrait un laps de temps énorme. 

En attendant, vos concurrents ont su profiter de l’occasion et ont pu trouver 
un excellent débouché dans notre pays en vendant à crédit. et ils ont été d’au- 
tant mieux accueillis que notre paysan absolument privé d'argent ne trouvait du 
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crédit que chez eux. Je vousenvoie une liste des machines agricoles introduites 
dans une province pendant une année et vous verrez d'après cette liste que sur 


4.188 machines agricoles représentant une valeur de 479.262 francs, il n’y a que 
32 machines françaises, représentant une valeur d'environ 3.300 francs et cela 
uniquement parce que vos maisons ne font pas de crédit. Les maisons qui ont 
fourni toutes ces machines ont-elles perdu leur argent ? Non, au contraire. Il 
faut que vous sachiez que notre paysan esl excessivement honnête, et très régu- 
lier dans ses paiements; aussi les agents des diverses maisons travaillant dans 
ce pays, non seulement encaissent leur argent, mais même les intérêts des capi- 
taux engagés, les machines étant venduesen conséquence. 

Voici comment ils procèdent. Je vous ai dit que notre paysan est pauvre, et 
qu’il est souvent même privé des semences nécessaires pour l’ensemencement 
de ses champs. Il s'adresse alors à un négociant de sa région vis-à-vis duquel il 
s'engage par contrat, souvent par simple parole, à lui céder sa récolte après le 
battage. Ceci fait, le négociant, qui connaît bien son homme, lui avance, selon sa 
solvabilité, ses semences, de quoi acheter ses bœufs ou ses machines, lui paye 
ses taxes et lui fournil souvent de quoi vivre jusqu’à la prochaine récolte. Après 
le battage, la récolte engagée est livrée au négociant, qui règle alors ses comptes 
avec le paysan. Si l'année a été bonne le cultivateur reçoit l'excédent, sinon le 
déficit est passé au nouveau compte, avec un intérêt plus ou moins conscien- 
cieux, le paysan reçoit une nouvelle avance et tout est dit. 


Ce système, je dois l'avouer, est néfaste pour nos paysans qui se trouvent, par 


le fait, toujours les débiteurs de ces négociants; mais j'espère que très prochai- 
nement, notre gouvernement sera en état d'y porter remède par ses Banques 
agricoles. En attendant, les agents des maisons de machines agricoles se servent 
de ces négociants soit comme sous-agents, soit comme gérants, pour encaisser 
leurs capitaux et leurs intérêts. El | 

Vous voyez donc, par ce que je viens de vous exposer, qu il est impossible de 
vendre au comptant dans ce pays et que, par contre, quand on sait s’y prendre, 
on ne court pas grand risque; mais il faut savoir adapter ses moyens de vente aux 
mœurs locales. À ie 


LE PRIX. — Pour des raisons que vous devez connaître mieux que moi, les 
machines françaises coûtent beaucoup plus cher que celles des autres pays. 
Pour ce qui concerne les machines allemandes et hongroises, j'admets qu’elles 
soient, sous certains rapports, inférieures aux vôtres et qu'elles profitent de la 
différence de la distance pour les frais de tranéport. Mais, comme vous voyez 
dans la liste que je vous soumets, ce sont surtout les Américains qui tiennent la 
première place et pour ceux-là nous ne pouvons pas admettre la théorie de la 
distance, ni même l’infériorité du matériel, car les machines américaines sont 
bonnes et parfaitement adaptées aux exigences du pays. 

D'après moi, l'Américain vend meilleur marché que ie Français, car il s'est 
donné la peine de venir étudier ce pays, et dès qu’il a su exactement ce qu'il 
devait fabriquer, il s’est évertué à fabriquer et à vendre en gros, ce que le Français 
ne fait qu'en détail. Ce n’est donc que par la fabrication et la vente en gros que 
les constructeurs français parviendront, je pense, à concourir avec les prix des 
maisons étrangères et surtout des Américains. 


LA RÉCLAME. — Vos fabricants, ne vendant qu'au comptant, ne nous envoient 
en Orient que des catalogues illustrés sur lesquels nous devons nous baser pour 
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choisir et acheter nos machines. Mais moi-même, tout compétent que je suis, 
j hésite à acheter une charrue en ne me basant que sur sa photographie, et ce 
qui est vrai pour moi l’est beaucoup plus pour le paysan qui n'achète que ce 
qu'il peut toucher de sa main, peser et quelquefois même essayer. 

Les Américains ont établi à Constantinople une exposition permanente 
d'« Américan Goods » dont l’unique but est la propagation des produits améri- 
cains en Orient. J'apprends que les Anglais ont obtenu l'autorisation d’en faire 
autant à Constantinople. D'autre part, les agents de diverses maisons américaines 
ont des magasins dans tous les centres importants dans lesquels l'acheteur peut 
trouver n'importe quelle machine agricole et même l'essayer s’il le désire. Ces 
mêmes agences ont établi, dans les régions où leurs machines sont en usage, des 
dépôts de toutes les pièces derechange, ce qui fait qu'un paysan travaillant et 
cassant sa machine à une grande distance de Smyrne, peut trouver, sans perte 
de temps, ce qu'il lui faut pour y porter remède. 

Vous comprenez donc que la vente par catalogue des machines françaises 
devient fort problématique avec de tels concurrents. Une autre pierre d'achop- 
pement pour vos fabricants est l'indifférence avec laquelle, à tort, ils traitent 
leurs clients d'Orient. Je vous citerai un exemple caractéristique qui, je pense, 
vous convaincra. Il y a trois mois, un médecin de mes amis, ayant eu besoin de 
certains appareils électriques, s’est adressé à une maison française, demandant 
le prix et les conditions de payement. On lui a répondu en quatre lignes qu’elles 
coûtaient 4.000 francs qu’il devait envoyer préalablement s’il voulait avoir ses 
machines. Le médecin qui, du reste, est un homme très solvable, s’est formalisé 
et s’est adressé à une maison allemande. Par retour du courrier, il recevait une 
longue lettre de remerciement; on lui accordait 10 % d’escompte comme méde- 
cin et la maison lui accordait neuf mois de crédit pour payer les machines.En 
plus, il était stipulé que si les machines ne lui donnaient pas pleine satisfaction, 
après envoi, il pouvait les renvoyer en Allemagne. 

Je cite le fait sans aucun commentaire. Du reste, ce que je viens de vous 
écrire à propos des machines agricoles s’applique à presque toutes les produc- 
tions françaises. A tel point que nous sommes arrivés à croire ici que le Français, 
n arrivant pas à subvenir aux besoins de son pays, n’a aucun besoin de chercher 
un débouché ailleurs. | 

Les engrais chimiques, presque inconnus dans ce pays, auront aussi très pro- 
chainement un excellent débouché en Orient, d’autant plus que très probable- 
ment on leur accordera la franchise de douane, comme pour les machines agri- 
coles. Malheureusement, les produits belges et allemands commencent à faire 
leur entrée et il est fort probable que, sous peu, ils seront les seuls qui se trou- 
veront sur le marché. Voilà les véritables causes du « grave péril » que vous 
avez signalé avec tant de justesse. » 


Nous avons pu observer nous-même sur place combien les observaiions de 
notre correspondant sont exactes. En certaines villes comme à Roustchouk, on 
voit des colonies étrangères entières formées par les agents des constructeurs 
étrangers, qui administrent et exploitent des dépôts et magasins fort importants. 
Mais on ne voit trace d'aucune maison française. Le Consul de France de cette 
ville, qui est un homme fort distingué et très documenté, nous disait : il faut que 
les Français viennent s'informer des besoins des habitants de nos pays, qu'ils 
créent ici des succursales, comme les Américains, les Anglais, les Allemands, 
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Nous ajouterons qu’il est nécessaire qu'ils s'unissent pour fonder des comptoirs 
agricoles importants avec peu de frais pour chacun d'eux. | 

De nombreux constructeurs nous ont écrit ou sont venus nous voir pour nous 


entretenir de cette grave question qui les préoccupe à juste titre. Ils ont été frap- 


pés de la justesse de nos arguments. Aujourd'hui nous mettrons en relief ce 
fait : Dans une province d'Orient la France exporte annuellement 32 machines 
sur 4.188, soit moins d’un pour cent! Et ces machines ne représentent que 
3.300 francs sur un ensemble de 179.262 francs, soitenviron deux pour cent! Il 
faut améliorer cette siluation avec de l'union, l'aide d’agents actifs et intelli- 
gents, le soutien de la banque française d'exportation que les conseillers du 
commerce extérieur veulent créer pour permettre à nos négociants de faire 
du crédit au delà de nos frontières. Il existe d’ailleurs déjà des organisations 
financières en Allemagne qui remplissent ce but. 

Qu'on agisse sans délai si l’on ne veut pas voir la France disparaître du mar- 
ché des machines en Orient. En ce qui nous concerne nous prodiguerons les 
conseils nécessaires à nos compatriotes pour améliorer cette situation, car nous 
estimons que le péril est grave. ; 
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ACTUALITÉS 
Sur les ferments de la graisse des vins (E. Kits el et E. MancEau). — Délimitation et authen- 


tification dans la région du Cognac (A. VEerNEUIL). — La circulation des vendanges 
fraiches (C. F.). — Rectification des notes parues au Journal Officiel concernant les formalités 


à remplir pour la délivrance des certificats accompagnant les vins importés en Allemagne. — 


Informations: Concours général agricole de Paris en 1910: Concours pour la chaire de 
professeur départemental d'agriculture du Calvados ; Foire aux vins de Tours ; Foire aux vins 
d'Angers ; Exposition et concours de vins d’hybrides franco-américains à Toulouse ; Concours 
d'habitation ouvrière; Fleurs et fruits; La vignette à la Société des viticulteurs de France. 
— Bibliographie : L’Agriculture à l’école primaire, par L. RouciEr. 


Sur les ferments de la graisse des vins. — Nous présentons à l’Aca- 
démie les résultats définitifs de nos recherches poursuivies depuis 1900 sur l'isolement 
des germes caractéristiques de la maladie de la graisse des vins, sur l'étude de leurs 
conditions d'existence, de leurs aliments et des produits de leur élaboration. , 

Les ferments de la graisse des vins sont tous des bacilles trapus, dont la longueur 
est ordinairement inférieure à 2u; tous sont des anaérobies et des ferments des sucres. 
Ils comprennent plusieurs familles, différenciées par certains caractères morpholo- 
giques (dimensions, groupement en chaines plus ou moins longues ou contournées), et 
par des caractères physiologiques [préférence pour le lévulose ou le glucose (1), exi- 
gence d’un aliment azoté particulier, etc.]. PA 

Les principaux produits de la fermentation du lévulose, du glucose et du saccharose 
sont identiques à ceux que donne, avec les mêmes sucres, le ferment mannitique de 
Gayon dont les ferments de la graisse sont voisins par leur forme et leurs dimensions; 
mais les proportions des produits élaborés peuvent différer sensiblement des propor- 
tions constatées pour le ferment mannitique, dans les mêmes conditions de culture. 
Ces proportions varient également, pour un même milieu, d’une famille à une autre. 
Elles ne sont pas rigoureusement identiques pour les ferments d'une même famille et 
dépendent, pour un ferment déterminé, de la composition du milieu et de la tempé- 
rature. LCR | 

Les ferments de la graisse sont entourés d’une enveloppe glaireuse que nous avons 
pu rendre visible au microscope. Le ferment mannitique ne possède pas cette enve- 


(1) Comptes rendus, t. CXLIII, p. 247. 


as he 
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loppe. Nous avons étudié le développement des ferments de la graisse dans des milieux 
artificiels dont nous avons précédemment fait connaitre la préparation et dans un 
grand nombre de vins. Dans les vins, l’aitération se déclare d'autant plus facilement 
que la proportion d'alcool et celle d’acide tartrique libre sont plus faibles. Nous insis- 
tons tout particulièrement sur l'influence de l’acidité libre. La conservation d’un vin, 
sa résistance aux ferments de la graisse et, pius généralement, aux divers germes de 
maladies, sont d'autant mieux assurées que l'acidité libre compte pour une proportion 
plus élevée dans l'acidité totale (1). Le tanin joue un rôle secondaire dans les vins 
blanes. Nous avons pu rendre filants des vins blancs additionnés de 0 gr. 5 de tanin 
par litre. : 

Les vins rouges deviennent rarement filants et l’on attribuait cette propriété à la 
proportion relativement élevée du tanin que ces vins renferment. Il est certain que 
l'influence antiseptique du tanin est sensible dans les vins rouges, mais la fréquence de 
l’altération dans les vins blancs paraît due principalement à la présence de sucre pro- 
venant d’une fermentation alcoolique, généralement incomplète dans les vins blancs. 
Une proportion élevée de matières azotées, de phosphates, de sels de potasse, favorise 
le développement des ferments de la graisse dans les vins. 

Toutes les influences que nous signalons sont connexes et c’est, en queique sorte, 
leur résultante qui détermine l'aptitude du-vin à devenir filanc. Il est donc bien diffi- 
cile d'indiquer les proportions d’alcoo!l, d'acidité libre, de tanin, etc., au delà desquelles 
le vin devient réfractaire à la graisse. Ceslimites sont d'autant plus incertaines que 
nos recherches ont mis en évidence les influences de germes étrangers aérobies et 
anaérobies (2), influences qui permettent aux germes de la graisse de se multiplier 
dans des conditions de température, d'aération, de composition du vin, dans les- 
quelles leur existence, à l’état de culture pure, serait impossible, 

Les levures alcooliques, le mycoderma vini, le mycoderma aceti, peuvent, dans cer- 


taines circonstances, favoriser le développement des ferments de la graisse; mais, le 


plus souvent, les ferments visqueux sont associés à un grand nombre d’autres germes, 


- peu ou point connus, et dont nous avons constaté la présence dans des vins normaux 
. provenant de régions diverses. Parmi ces germes nous avons isolé, jusqu'à ce jour, 


quatre aérobies : une sarcine, deux coccus et un bacille (3). La graisse des vins est 


ordinairement une altération complexe etla variété des germes associés au ferment de 


la graisse permet de comprendre les variations signalées dans la composition des vins 
devenus naturellement filants. 

Comme conclusion applicable à la pratique, nous estimons que le choix judicieux de 
l'époque de la vendange, les soins nécessaires pour assurer une fermentation alcoolique 


complète, les manipulations ordinaires (soutirage, collage, etc.) constituent des mesures 


préventives suffisantes pour éviter l’altération. — E. KaysEr et E. MANCEAU. 


Délimitation et authentification dans la région du Cognac. 
— Dans les diverses régions à grands crus de vins et d’eau-de-vie, la délimi- 
tation, puis l’authentification des produits des vignobles ainsi délimités sont Les 


deux mesures depuis longtemps réclamées par les viticulteurs soucieux de 


défendre leurs récoltes contre de trop nombreux imitateurs. Ces mesures ont été 
votées par les Chambres, et on commence à les appliquer, mais comment le 
fait-on? Laissant à d’autres le soin d'exposer ce qui se passe dans leur région, 
je ne parlerai ici que de la région du Cognac. 

La délimitation qui y fut faite l'été dernier n’a pas donné lieu à des critiques 
bien vives. Elle a été acceptée sans grandes contestations. Mais ilen est autre- 
ment de la circulaire n° 795 indiquant dans quelles conditions la Régie accorde- 

(1) Comples rendus, t. CXLII, p. 725. 


(2) Comptes rendus, t. CXLVI, p, 92. 
(3) Comptes rendus, t. CXLV, p,. 352. 
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rait aux eaux-de-vie de la régiondélimitée l'admit régionalnouveau, sanctionnant 


cette délimitation et authentifiant les produits délimités. 

Bien que la presque totalité des eaux-de-vie actuellement dans 168 chais 
charentais soient depuis de longues années sous la surveillance de la Régie, 
l'administration a décidé de ne donner le nouvel acquit qu’à partir de la récolte 
actuelle, et aux seules eaux-de-vie qui seront désormais distillées sous sa sur- 
veillance. Or, comme il faut à l’eau-de-vie de Cognac, pour être bonne à boire, 
3 ou 4 ans de vieillissement en füts, et elle est meilleure quand elle a 10, 13 et 
20 ans de ce vieillissement, c'est retarder d'au moins 3 ou 4 ans le moment où 
on pourra commencer à livrer aux consommateurs des eaux-de-vie authentifiées 
par cette nouvelle pièce de Régie. 

Et cela permet, chose plus grave, la disqualification de ce nouvel acquit avant 
que l’on ait pu l'utiliser, car les vendeurs, opposés à cette authentification, 
auront beau jeu pour UE ce qui sera vrai — que le nouvel acquit ne peut 
couvrir que les eaux-de-vie les plus jeunes. celles qui sont par suite inférieures 
aux autres. Ils ajouteront, ce qui sera vrai encore, que, pour avoir de bons et 
vieux cognacs, il faut demander ceux qui ont droit aux acquits blancs 1872 et 1903. 

Le commerce et le consommateur seront ainsi détournés du nouvel acquit qui 
sera mis de côté avant d’avoir été mis en circulation. — Ce sera un mort-né. — 
C’est d’ailleurs ce que désirent ceux qui veulent voir durer l’équivoque, per- 

mettant de continuer la façon de faire actuelle, équivoque dont se plaint la viti- 
culture. 10 

Chacun sait que les acquits blancs 1872 et 1903 s'appliquent indifféremment à 
toutes les eaux-de-vie de vin, quelle que soit leur région de production. Aussi il 
.suffit d'envoyer une eau-de-vie de vin dans les Charentes, avec l’acquit 1903 par 
exemple, pour quelle y soit baptisée cognac, étant réexpédiée avec un acquit, 
semblable à celui qui l’a accompagnée à son entrée dans cette région, mais qui 
portera, en plus, le nom charentais du bureau de Régie de la réexpédition, ce 
qui suffit comme authentification auprès de l’ächeteur ignorant. 


Un dégustateur pourra seul maintenant découvrir cette supercherie dont s’est 


toujours désintéressée la Régie. En refusant d'authentifier les vieux cognac, on 
laisse continuer la pratique du baptême de faux cognacs, pratique contre läquelie 
les viticulteurs ont toujours protesté. Et c'est pour faire cesser ce trop facile 
baptême que l’on a créé l’acquit régional. 

Je reconnais bien que, à la façon dont la Régie veut appliquer le nouvel acquit, 
les seuls purs Cognacs pourront l'obtenir à l'avenir. Mais cela ne suffit pas, il 
faut faire entrer de suite cet acquit dans les usages commerciaux, — car en en 
retardant l'usage, on permet de continuer à vendre, avec les anciens acquits, 
des eaux-de-vie quelconques étiquetées Cognac — étiquette vraie si le com- 
merçant est honnête, mais fausse si le commercant est malhonnèête. Et on ne 
voit pas alors quand pourra cesser cette fraude, car le vieux stock peut être indé= 
finiment alimenté avec des eaux-de-vie étrangères, et toujours il aura droit à l'éti- 
quette Cognac. L'honorabilité du vendeur garantira seule l’authenticité de l’éti- 
quette, les pièces de la Régie restant, après comme avant, sans signification 
aucune. — C’est à perpétuité l’'équivoque. — Est-ce là ce qu'ont voulu les 
Chambres, en votant une loi destinée à faire cesser les fraudes commerciales? 

Certains commerçants ont mal compris ce résultat, ou ils veulent continuer à 
profiter de cette équivoque; sans cela, ils n’auraïent certainement pas émis des 
vœux approuvant celte façon de faire. Mais les viticulteurs, dont la F, V. C. s’est 
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fait l'interprète, ont toujours protesté contre cette façon de tourner une loi dont 
ils espèrent le salut. Voyons donc comment ils en comprennent l'application. 
Ils proclament le droit à l’acquit régional pour toutes les vieilles eaux-de-vie 
charentaises, qui sont actuellement dans les chais du commerce et de la propriété. 
Ce serait la suppression des vieux acquits 1872 et 1903 qui ne couvriraient plus 
d’eaux-de-vie de Cognac; toutes, jeunes ox vieilles, ayant l'acquit régional. 
On ne pourrait plus alors vendre et étiqueter comme Cognac une eau-de-vie 
n'ayant pas droit à cet acquit nouveau. Ce serait la fin de la fraude, car le stock 
authentifié Cognac, une fois constitué, serait obligatoirement mis en chais séparés, 
par la voie publique. et ne pourrait plus être alimenté que par de jeunes eaux- 
de-vie également authentifiées. Cela donnerait enfin la sécurité aux acheteurs 
et nous les ramènerail. Ceux qui veulent faire échouer les vœux de la viticulture 
sur ce point surenchérissent sur les mesures devant assurer l’authentification. 


Ils disent : En accordant le nouvel acquit Cognac à toutes les eaux-de-vie 


charentaises vieilles, actuellement dans les chais du commerce et de la pro- 
priété, on authentifira sûrement quelques eaux-de-vie étrangères à la région cha- 


rentaise et on tachera, dès l’origine, l’acquit nouveau que nous ne voulons, nous, 
voir attribuer qu'aux eaux-de-vie d'origine absolument sûre. Nous le voulons 


vierge de toute souillure. Cette tactique de surenchère est évidemment habile. 
ll est indéniable qu’en invitant kes commerçants à faire, dans leurs magasins, le 
triage des eaux-de-vie charentaises d'avec Les autres eaux-de-vie qu’ils peuvent y 


. avoir, et en leur demandant d’en faire la déclaration à la Régie sous leur respon- 


sabilité, on s'expose à voir un peu grossir le vrai stock charentais aux dépens 
du stock étranger. Mais cela ne pourra se faire que dans des limites très 
étroites si La Régie veut bien y tenir la main. 

Les eaux-de-vie étrangères aux Charentes n’y restent guère, elle sont en géné- 
ral réexpédiées peu de temps après leur arrivée, juste le temps de les mélanger 
avec une certaine quantité d'eaux-de-vie charentaises, et on peut affirmer que 
les huit ou neuf dixièmes du stock actuellement dans les Charentes, à la pro- 
priété ou au commerce, est bien du pur Cognac. 

Et si la Régie refusait d'accepter, comme Cognac, ce qui lui sera facile, les 
eaux-de-vie étrangères entrées depuis six mois ou un an, onn’aurait, dans le stock 


Cognac restant après cette élimination, qu’une proportion infime d’alcoo!l étran- 


ger, — alcool qui serait très rapidement disparu — par suite des expéditions 


journalières. On arriverait donc très vite à un stock réellement pur Cognac, et 
avec l'immense avantage d’avoir pu de suite satisfaire la clientèle en employant 
 l’aequit d’origine. La fraude commerciale serait enrayée pour toujours — et les 


consommateurs, habitués à l’acquit nouveau, l’exigeraient désormais, 


Pourquoi inishition des Contributions indirectes se range-t-elle du côté 


de eeux qui font de lasurenchère et, se posant en défenseurs de la pureté abso- 
lue du nouvel acquit, cherchent à prolonger l’'équivoque et permettre indéfini- 
ment la fraude, alors que toute les sociétés agricoles et viticoles des Charentes 
ont émis des vœux analogues à celui de la F. V. C., vœux qui ont été transmis 
régulièrement en juin dernier au ministère de l'Agriculture et des Finances, C'est 
un mysière que nous n'avons pas encore pu déchiffrer. Nous souhaitons que les 
mesures d’authentification qui seront adoptées pour les autres régions de la 


… 


France donnent davantage de satisfaction aux producteurs. Et nous continue- 


_rons à protester contre la facon dont la Régie vient appliquer,dans les Charentes, 


le nouvel acquit régional, façon qui permettrait indéfiniment de vendre, avec 


A 
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l'étiquette Cognac, des eaux-de-vie étrangères aux Charentes sans que l’on aitla 
possibilité, autrement que par la dégustation, de prouver cette fraude. 

Ce nouvel acquit étant créé, il faut le faire fonctionner en enlevant le droit 
d'étiqueter Cognac toute eau-de-vie à laquelle il n'aura pas été accordé. Il 
faut donc en gratifier rétroactivement toutes les vieilles eaux-de-vie charen- 
taises, ce qui est d’ailleurs logique et juste. | 

Si, sur ce point, les viticulteurs charentais n'obtiennent pas gain de cause, 
leurs adversaires auront beau jeu pour proclamer et prouver l'inutilité de 
la délimitation et des lois contre les fraudes. Il est certain que ce serait, la 
faillite définitive de ces lois dans la région. du Cognac. Le comprendra- t- -on ? 
— À. VERNEUIL. 


La circulation des vendanges fraîches. — L'expédition des ven- 
danges fraîches des centres de production prend une importance qui, pour n'être 
pas très considérable encore, va cependant sans cesse en croissant. Des raisins 
récoltés pour la vente, une partie se dirige vers l'étranger pendant que l’autre 
se répartit dans les pays de consommation. L'opération à laquelle ils se prêtent 
offre des avantages incontestables à certainsrécoltants comme à leurs correspon- 
dants. C'est pour les viticulteurs qui s y livrent l’économie des frais et des soucis 
de la vinification, avec la réalisation rapide en argent de leurs récoltes; les 
réceptionnaires, d'un autre côté, trouvent à/ce système l'avantage de faire leur . 
vin comme ils l’entendent en s’assurant des garanties personnelles de prépara- 
tion. Dans quelques régions même, comme en Champagne et sur plusieurs points 
de la Bourgogne, ce sont les négociants locaux qui se mettent de plus en plus à 
acheter la matière première de préférence au produit fabriqué. Quand viendront 
à s'établir des vineries industrielles, leur organisation ne manquera pas, en 
outre, de donner une activité nouvelle à la livraison des vendanges fraiches qui 
s’ajoutera forcément à celle des moûts sursulfités. 

L'importation des vendanges fraîches répond donc à des besoins réels. Mais, 
si elle a son utilité, elle n’est pas sans inconvénients, ni même sans quelques 
dangers. L'envoi des raisins au dehors de nos onto réduit d'autant l'expor- 
tation des vins. Ce qu’on peut gagner d'un côté est nécessairement perdu de 
l’autre. À cela le mal n’est pas bien grand; c' est, tout au plus, le profit d’un 
traitement industriel perdu pour nous; il pourrait y avoir lieu de s’en inquiéter 
sans cependant s’en alarmer. Mais ces raisins de vendanges qui passent à 
l'étranger servent à la fabrication de pseudo-vins français susceptibles de nuire 
à la réputation justifiée de quelques-uns de nos crus auxquels ils créent une 
concurrence extraterritoriale. 

Sur le marché intérieur, les vendanges fraîches vont surtout à des poteniene 
daticulicrement à des Crivateute qui les emploient à faire la boisson de leurs 
ouvriers. Il n’est guère douteux que beaucoup d'entre eux n'augmentent les 
quantités préparées par tous les moyens possibles pour arriver à abreuver leur 
personnel avec la moindre dépense. Les prescriptions relatives à la prohibition 
du mouillage et du sucrage deviennent, en fait au moins, d'une surveillance 
impossible. De telle sorte que les obligations imposées aux producteurs sur leur 
demande sont facilement tournées loin d'eux. 

A la vérité, les quantités de vendanges de'plus de dix hectolitres ne peuvent 
circuler, hors de l'arrondissement de récolte et des cantons limitrophes, sans 
être accompagnées d’un titre de mouvement, Mais ce titre de mouvement ne suit 
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les raisins, expédiés généralement par wagons complets, que jusqu’à la gare de 
destination. Distribués à leur arrivée, par l'intermédiaire chargé de leur place- 
ment, en fractions au-dessous du minimum, quitte pour les acheteurs à s’appro- 
visionner en plusieurs convois isolés, la suite en devient illusoire. La déclaration 
qu'impose aux acheteurs l’article 2 de la loi du 29 juin 1907 reste le plus souvent, 
en effet, lettre morte, faute de sanction. 

Parmi les départements qui reçoivent les plus fortes quantités de raisins de 
vendanges, on a cité ceux de la Haute-Saône et du Rhône; nous avons été 
frappé tout récemment des arrivages qu'on nous a signalés sur plusieurs points 
de l'Auvergne; ce ne sont certainement pas les seules régions qui usent de ce 
système. 

M. Bender, député du Rhône, vient, avec plusieurs de ses collègues, d'appeler 
l'attention de la Chambre sur cette situation. Son rapport contient des chiffres 
qui précisent la question. De 9.000 wagons, avec un tonnage de 611.000 quin- 
taux, qui représentaient en 1901 le montant des transports de raisins de ven- 
dange par la Compagnie P.-L.-M., ce trafic s’est élevé régulièrement d'année en 
année pour atteindre, en 1908, 21.870 wagons avec un tonnage de 1.202.850 quin- 
taux. Rien qu’en vin de première cuvée, cette quantité correspond à 666.000 hec- 
tolitres. | 

Quant aux déclarations, M. Bender a constalé que, dans une petite commune 
des environs de Lyon, sur 41.202 quintaux métriques reçus à la gare, 230 seu- 
lement ont élé déclarés à la mairie. ner 

Aussi, sans s'opposer à la vente des raisins de vendange, M. Bender estime 
que leurs acheteurs ne devraient pas pouvoir se soustraire aux charges qui 
pèsent sur les producteurs, et il propose, en conséquence, l'introduction dans la 
loi d’une disposition qui obligerait effectivement, sous une sanction pénale, les 
acheteurs de vendange, même ceux qui ne se proposent pas de vendre leur vin, 
à la formalité de la déclaralion. — C. PF. 


Rectification des notes parues au « Journal officiel » les 17 et 25 sep- 
tembre 1909, concernant les formalités à remplir pour la délivrance des certificats 
accompagnant les vins, moûts de raisin el raisins foulés de vendange provenant de France, 
PAlgérie ou de Tunisie et importés en Allemagne. 


Cette circulaire est la reproduction de celle que nous avons publiée dans le n° 830, 
p. 550, avec quelques variantes sans importance. Il nous semble intéressant de repro- 
duire une partie du modèle de certificat que doivent décerner les chimistes, la liste des 
experts officiels qui a été complétée, ainsi que l’arrêté fixant Le prix des analyses : 


le vin, le moût de raisin 


Que 7 - . - siest pos additionné d'une des substances 
le raisin foulée de vendange 

ci-après indiquées : CSS 

Carbonates alcalins (potasse ou similaires), acides organiques ou leurs sels et combi- 
naisons (acide formique, benzoique, oxalique, salicylique, tartrique, cinnamique, 
citrique, tartre brut, tartrates neutres de potasse ou similaires), sels solubles d’alumi- 
nium (alun et similaires), composés du baryum, acide borique, ferri et ferrocyanures, 
matières colorantes, excepté les petites quantités de caramel, composés du fluor, aldé- 
hyde formique et toutes les substances employées pour le produire, glycérine, phyto- 
laque, composés du magnésium, alcools impurs (contenant de l'alcool amylique libre), 
glucose impur, sirop de glucose, composés du strontium et du bismuth, sels de zine, 
sels et composés de l’acide borique et de l'acide sulfureux (sulfite, métasulfite et simi- 
laires) ; en outre s’il s’agit de vins rouges autres que les vins de desserts, moûts de 
raisins ou raisins foulés de vendange destinés à fabriquer du vin rouge : que la dose 
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d’aeide sulfurique par litre de liquide exprimée en sulfate neutre de potasse ne dépasse 


pas 2 grammes par litre ; 


le vin, le moût de raisin n’a pas 


Re (te 
Q le raisin foulé de vendange 


6. — Qu'il a été apposé sur 


tôt après la prise d’échantillon ; 


274 
le wagon-citerne 
chaque colis 


été additionné de sucre ; 


le sceau officiel ci-dessous indiqué, aussi- 


7 (1). — Que l'envoi n’est pas constitué par un coupage de vin blanc; de moûts de vins 
blancs ou de raisins blancs foulés de vendange ; 


vin 
8 (2). — Que le : 
mout 


contient spi CU p. 100, en poids, d'alcool éthylique et un 
\ f / 


extrait sec de ,..,..... grammes par litre de liquide chauffé à 100 Celsius. 


Liste des experts officiels chargés de délivrer 
les certificats d'analyse des vins, moüts de 
raisins et raisins foulés de vendange desti- 
nés. à être exportés en Allemagne. 


M. Astruc, directeur de la station œnolo- 
gique de Nimes (Gard). M. le docteur Ch. 
Blarez, professeur de chimie à la Faculté 
mixte de médecine et de pharmacie de Bor- 
deaux (Gironde). M. Curtel, directeur de 
l’Institut régional œnologique et agrono- 
mique de Bourgogne à Dijon, 14, avenue 
Victor-Hugo (Côte-d'Or). M. Doassans, di- 
recteur du laboratoire municipal d'Oran 
(Algérie). M. Dugast, directeur de la sta- 
tion œnologique d'Alger (Algérie).M. Gayon, 
directeur de la station agronomique et 
œnologique de Bordeaux, à Bordeaux, cours 
Pasteur (Gironde). M. Guillon, directeur de 
la station viticole de Cognac (Charente). 
M. Mathieu, directeur de la station œnolo- 
logique de Bourgogne, à Beaune (Côte- 
d'Or. M. Müntz, directeur des laboratoires 
de l’institut national agronomique à Paris, 
16, rue Claude-Bernard (Seine). M. Robin, 
directeur départemental d’Indre-et-Loire, à 
Tours, rue des Carmes (Indre-et-Loire). 
M. Roos, directeur de la station œnolo- 
gique de l'Hérault à Montpellier (Hérault). 
M. Sémichon, directeur de la station œno- 
logique de lAude à Narbonne (Aude). 
M. Vincens, directeur de la station œnolo- 
gique de Toulouse, 17, rue de Rémusat 
(Haute-Garonne). 


Arrété du ministre de l’agriculture fixant le 
prix des analyses effectuées pour la déli- 
vrance des certificats accompagnant les 
vins, mouts de raisin et raisins foulés de 
vendange, provenant de France, d'Algérie 
ou de Tunisie et importés en Allemugne. 


ARTICLE PREMIER. — La délivrance, par 


les directeurs d'établissements scienti- 
fiques habilités à cet effet, des certilieats 
destinés à accompagner les vins, moûts de 
raisins et raisins foulés de vendange expé- 


diés de France en Allemagne donnera lieu 
au versement préalable par les intéressés, 
entre les mains de l’expert choisi à son 


_ profit, d’une somme forfaitaire de 40 francs, 


tous frais compris, par chaque échantillon 
analysé. ; 

En outre, lorsque l’expédition est desti- 
née à plusieurs bureaux de douane et 
qu'elle nécessite plusieurs certificats se 
rapportant à une autre analyse unique, 
l'établissement, en sus du premier, de tout 


certificat supplémentaire donnera lieu à la 
perception d’une somme de 25 centimes 


pour chacun d'eux. 


: ART. 2. — Lorsque dans la même année 
un même expéditeur aura fait analyser 
plusieurs échantillons, le prix fixé au pa- 


ragraphe 1er de l’article 1° du présent 


arrêtée sera fixe de la manière suivante : 


4° Expéditeur ayant fait analyser un 
nombre d'échantillons supérieur à onze : 
10 francs par analyses | 

20 Expéditeur ayant fait analyser un 
nombre d'échantillons compris entre onze 
et vingt et un : 40 francs pour les dix pre- 


|. mières analyses; 9 franes pour les ana- 


lyses comprises entre la onzième et la 


vingt et unième ; 


3° Expéditeur ayant fait analyser un 
nombre d'échantillons supérieur à vingt : 
francs pour les dix premières analyses ; 


. J francs pour les analyses comprises entre. 


la onzième et. la vingt et unième. 


… ART. 3. — Lorsque, par suite des consta- 
tations faites lors de l'analyse d’un échan- 
tillon, les directeurs des établissements 
scintifiques habilités à cet eflet estiment 
qu'il y à lieu de refuser la délivrance du 
certificat, ils devront remettre à l’intéressé 
un bulletin d'analyse explicatif, et la taxe 


versée à l’avance ne sera pas remboursée. 


ART. #. — Le directeur de l'agriculture. 


 ést chargé de l'exécution du présent arrêté. 


* Faït à Paris, Le 42 movembre 4909. 
he Ruau. 


(4) N’indiquer que s'il s'agit de vins rouges ou de moûts de vins rouges. 
(2) À n’indiquer que s’il s’agit de vins de coupage où de moûts de coupage. 
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Informations : CONCOURS GÉNÉRAL AGRICOLE DE PARIS EN 1910. — Les déclara- 
tion des exposants pour les animaux, les produits, la mutualité et le matériel d’embal- 
lage devront parvenir au ministère de l'Agriculture avant le 20 janvier. Celles 
concernant les vins, cidres, poirés et eaux-de-vie, seront envoyées à la préfecture du 
département avant le 20 décembre 1909. Les opérations du concours sont réglées ainsi : 
Du 18 au 20 février, réception des vins ; du 21 au 23, réception des animaux et des pro- 
duits ; le 23, opérations des jurys des vins, cidres et eaux-de-vie; le 24, opérations de 
tous les jurys. Exposition générale jusqu’au 28. 


CONCOURS POUR LA CHAIRE DE PROFESSEUR DÉPARTEMENTAL D'AGRICULTURE DU 
CaLvaDoS. — En exécution de la loi du 16 juin 1879 et du décret du 9 juin 1880, le. 
ministre de l'Agriculture a décidé, par arrêté du 15 novembre 1909, qu’un concours 
serait ouvert à Caen, le mardi 15 février 1940, pour la nomination d'un professeur 
départemental d'agriculture du Calvados. | 


FOIRE AUX VINS DE TOURS. — Cette réunion a été changée de date. Elle aura lieu les 
24, 25, 26 et 27 décembre, au lieu des 18, 19 et 20, place de la Gare, à Tours. 


FOIRE AUX VINS D'ANGERS. -- L'ouverture de la 10° foire aux vins d'Anjou aura lieu 


au Cirque du Champ-de-Mars, le samedi 8 janvier 1910, à une heure; le dimanche 9, 


le lundi 10 etle mardi 11, continuation de la foire de neuf heures à quatre heures. 
A cette foire sera jointe une exposition d'instruments et de produits viticoles. Les 
inscriptions sont reçues aux bureaux de l’Union des Viticulteurs de Maine-et-Loire 
jusqu’au 24 décembre 1909. 


EXPOSITION ET CONCOURS DE VINS D'HYBRIDES FRANCO-AMÉRICAINS, A TOULOUSE. — 
Le Syndicat agricole de la Haute-Garonne, avec le concours du Syndicat central, de 
la Société d'Agriculture de la Haute-Garonne, de la Société centrale d'Agriculture, du 
Syndicat toulousain des Agriculteurs du Sud-Ouest, a décidé d'organiser une dégusta- 
tion, exposition et concours de vins d’hybrides qui aura lieu les 21 et 22 janvier 4910. 
Les envois devront être faits en deux bouteilles de chaque qualité avant le 15 janvierau 
local du Syndicat de la Haute-Garonne, 63, boulevard Carnot, à Toulouse. 


CONCOURS D’HABITATION OUVRIÈRE. — La Société Française d’émulation agricole 
contre l'abandon des campagnes, dont le siège social est à Paris, 3, rue Baïllif, ouvre 
un Concours pour déterminer le modèle d'habitation pour un ménage d’ouvrier agricole 
ou de petit propriétaire rural, avec enfants des deux sexes et un prix de revient qui ne 
doit pas excéder 3.000 francs. Ce concours est doté de trois prix en espèces de 500 fr., 
150 francs et 100 francs. Le concours sera clos le 4er avril 1910. Le secrétaire du Con- 
cours ést M. J. Vermorel, architecte-expert, 4, avenue d'Orléans, Paris (14°). 


FLEURS ET FRUITS. — M. Anatole Cordonnier, propriétaire des grandes grapperies 
de la Force, nous fait observer que, dans une dernière note sur l’exposition des raisins 
du Cours-la-Reine, il a été dit que le cépage Chasselas de Bailleul qu’il exposait n’était 
autre que le Diamant Traube. M. Cordonnier tient à affirmer que la variété qu'il a 
obtenue et nommée Chasselas de Bailleul « ne ressemble en rien comme-goût et saveur 
à ce dernier cépage ‘et qu’elle ne présente avec elle que quelques analogies d'apparence 
extérieure », Nous donnons volontiers à M. Cordonnier acte de son affirmation. 


LA VIGNETTE A LA SOCIÉTÉ DES VITICULTEURS DE FRANCE. — La Société des viticul- 
teurs de France à examiné la question des projets présentés par le ministre des 
Finances en ce qui concerne les vins. Elle considère que la « Vignette » serait tout à 
fait inefficace comme moyen d'authentifier les produits et qu'elle est, d'autre part, 
inadmissible à raison de la surtaxe, qu’il importe d'apprécier que la réforme du régime 


fiscal des alcools est certainement le principal élément de toute solution pratique à la 


crise viticole, que l’on ne saurait, sans léser gravement les intérêts de la viticulture, 
entreprendre cette réforme autrement qu'avec une vue d'ensemble et par des mesures 
générales susceptibles de favoriser la production des eaux-de-vie naturelles et, par là, 


‘ : (pa 
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réduire annuellement la quantité de vin offerte à la consommation. Elle a émis le vœu 
que les projets présentés par le ministre des-Finances portant surtaxe sur les vins et 


les alcools soient repoussés -par le Parlement. 


Dobraphie L'Agriculture à l'écale. primaire, par L. ROUGIER, ee 
départemental d'agriculture de la Loire, C. PerReT et A. MIAILLE. À vol. in-16: 1 fr. 50. 
Librairie J.-B. Baillère et fils, 20, rue Hautefeuille, à Paris. — Cet ouvrage offre 
une partie générale qui comprend la nutrition des plantes, la fertilisation du sol, 
les amendements, etc. Ce livre est divisé en 33 lecons, une par semaine, précédant le 
certificat d’études. Chaque lecon commence par des remarques et expériences trés 
simples destinées à éveiller la curiosité de l'enfant, à lui faciliter la compréhension des 
points essentiels. Le texte, divisé en paragraphes numérotés, a été mis à la portée des 
élèves ; il est suivi d’un questionnaire-résumé et de questions d'intelligence s'adressant 
au jugement. L’illustration comprend des dessins schématiques et de nombreuses 
gravures, ‘14 
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VIGNOBLES ET VINS 


De nos Correspondants : 


LOT-ET-GARONNE. — Malgré le temps pluvieux et froid du mois de juin, les inva- 
sions de Black rot ont été tout à fait insignifiantes. Le Mildiou n’a pas causé de 
grands dégâts, tandis que l’Oïdium s’est montré tenace dans quelques clos. Les 
vendanges, tardives et lentes, se sont effectuéés du 5 au 20 octobre, par le beau 
temps. La récolte est presque partout plus élevée que celle de 1908 : à Marmande, 
36 hectolitres à l’hectare au lieu de 26; à Nérac, 24 hectolitres au lieu de 16, etc. 

La qualité est excellente, la tenue bonnes et les gelées à glace de fin ne an 
ont contribué au poulleme et à la diminution de la pointe de verdeur de 
certains échantillons. ; 

Aucune délimitation n’est encore intervenue dans la région bordelaise, etilne 
semble pas qu’une mesure de ce genre soit indispensable pour la vente (ne vins 
de Lot-et-Garonne. En effet, de nombreux courtiers ont parcouru, pendant le 
mois de novembre, les coteaux du département, et les achats ont été plus 
rapides qu’on ne les avait vus depuis longtemps. Les cours, en hausse, sont de 
4 francs le degré pour les rouges et de 4/fr. 25 pour les blancs, par bordelaise de 
295 litres, rendue en gare de départ. — E. R. 


CHARENTE, — Parmi les nombreux travaux du vignoble à exécuter en ce moment, 1l 
convient de citer les badigeonnages. Par suite du développement particulièrement 
intense de la chlorose en 1909, les badigeonnages pratiqués sur les sections, au fur et 
à mesure de la taille, deviennent indispensables dans bien des vignobles. Il est utile de 
rappeler que l’on ne doit pas, dans les vignes adultes, dépasser la proportion de 30 kilo- 
grammes de sulfate de fer pour 100 litres d’éau. Dans les jeunes plantations il est pru- 
dent, pour éviter les accidents de brülure, de réduire cette proportion de moitié. La 
pratique des badigeonnages, pendant l'hiver, prend une importance de plus en plus 
grande. Les viticulteurs ont la juste préoccupation de profiter du moment où les sou- 

ches sont taillées, c’est-à-dire réduites à leurs plus faibles dimensions, pour opérer 
économiquement un traitement destiné à débarrasser la vigne de tous les parasites 
animaux ou végétaux abrités sous les écorces. Ilrésulte de nos observations que l’écor- 
cage appliqué trop énergiquement n’est pas sans danger pour la vie de la plante et cela 
pour plusieurs raisons. Tout d'abord, dans le but de bien faire disparaître tous les 
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débris, on a généralement une tendance à enlever non seulement l'écorce, déjà isolée 
du tronc par une couche de liège, mais aussi de mettre à nu des tissus vivants. D'autre 
part, l’écorçage est le plus généralement suivi d'un badigeonnage à l’aide d’une sub- 
stance d'autant plus dangereuse pour la végétation que les doses sont plus élevées. En 
dehors du sulfate de fer, il existe de nombreuses formules proposées ou vendues toutes 
préparées, dont l’absorption peut être meurtrière. 

Ea automne et au commencement de l'hiver, une vigne peut absorber des quantités 
de liquides relativement élevées, sous les influences très probables de l'attraction capil- 
laire et de l'endosmose, comme le démontrent des expériences remontant à plusieurs 
années, et au cours desquelles nous avons pu faire absorber, par un même sarment, 
254 centimètres cubes, soit uu quart de litre, d’eau en quarante-huit heures. Cette 
absorption correspond à une pression négative qu'il est facile de mesurer en adaptant, 
en ce moment, un manomètre à mercure à un sarment. Il y aurait beaucoup à dire sur 
les inconvénients et les ayantages de l'absorption automnale. Nous y reviendrons. 

Le 10 novembre dernier, une très importante manifestation a eu lieu à Cognac sur 
l'initiative du Syndicat de défense du commerce des eaux-de-vie de Cognac et du Syn- 
dicat des négociants du rayon de Cognac. Toutes les corporations, touchant de près ou 
de loin au commerce de Cognac, s'étaient donné rendez-vous dans l’après-midi, à la 
Salle Municipale, pour protester, en dehors de toute préoccupation politique, contre 
l’augmentation des droits sur l’alcool et la bande de garantie. A l'issue de la réunion la 
foule, qu’on peut estimer à 6.000 personnes, a parcouru les rues, dont tous les maga- 
sins étaient fermés, pour aller à la sous-préfecture, remettre au représentant du Gou- 
vernement l'ordre du jour voté par l’assemblée. S'il nous appartient de citer cette 
manifestation, la plus imposante que l’on ait jamais vue à Cognac, nous n'avons pas à 
la commenter, 

. La Fédération des Viticulteurs charentais a tenu son assemblée annuelle le 16 novem- 
bre. Tout en protestant contre l'augmentation d'impôts sur les alcools, elle réclame 
une vignette gratuite et se montre, sous réserve, disposée à accepter la suppression du 
privilège des bouilleurs de cru. La séance a été marquée par des discussions assez 
longues relatives à la lutte contre la fraude, la fixation des prix des vins et les subdi- 
visions des crus, — J.-M. GUILLON. £ 


CONSTANTINE. — Le concours de petite culture, d’arboriculture et de culture 
maraichère de l'arrondissement de Philippeville a été remarquable el les con- 
currents méritaient certainement de plus hautes récompenses que celles qui leur 
ont élé décernées. Malheureusement, la Commission disposait de faibles crédits 
et dut diminuer l'importance et le nombre de prix. Le Jury a constaté, avec la 
plus grande satisfaction, les efforts qui sont faits au point de vue des plantations 
fruitières et de la culture maraichère. C'est de ce côté, en effet, que doit être 
orientée l’agriculture de la zone littorale. 

Les srbres viennent d’une façon remarquable dans les vallées, telles que celles 
de Zéramma, du Saf-Saf, de l’Oued-Fendeck. La culture des céréales et de la vigne 
y doit céder la place aux aurantiacées et aux arbres fruitiers de toutes sortes. 
De longtemps encore, leurs produits ne subiront pas de mévente; au contraire, 
de nouveaux débouchés peuvent s'ouvrir devant eux, avec l'amélioration et la 
rapidité des transports. Les oranges, par exemple, se vendent chez le producteur 
de 18 à 22 francs le quintal. Les orangers commencent à couvrir leurs frais de 
cullure dès la cinquième ou la sixième année de plantation, et à partir de la 
dixième année, un hectare peut procurer un bénéfice net de 600 à 800 francs. 
D'ailleurs, un hectare d’orangerie, en plein rapport, ne vaut pas moins de 8.000 


à 10.000 francs, d’après les dernières ventes qui ont eu lieu dans la région de 
Philippeville. 
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Il ne semble pas y avoir de méilleur placement que les plantations fruitières 
dans les régions du littoral et dans les stations appropriées. Au bout de dix ans, 
la valeur du sol est décuplée. Le capital engagé trouve, en outre, une rie 
rémunération dans la culture maraîchère, qui peut se fins entre les arbres ,par- 
tout où l'on dispose d’eau d'irrigation. 

Le Jury du concours estime que l'Administration supérieure doit encourager 
le plus possible la création des vergers et la production des légumes dans toute 
la zone littorale de notre département. Il serait à désirer qu’un important con- 
cours, avec primes d'honneur, ait lieu dans quelques années, entre les arbori- 
TR et les maraîchers de nos arrondissements de Bougie, je. Philippeville et 
de Bône. Annoncé assez longtemps à l'avance, il serait susceptible de stimuler, 
dans une large mesure, les efforts des ions et même des indigènes, pour le 
plus grand bien de la prospérité et de l'avenir de notre pays. — sos, PASTOR, 
PERRUCHOT. 


ALLEMAGNE. — L'année de 1909 a été pour nos régions une de nos plus mai- 
heureuses; les espérances qu'on pouvait avoir après le débourgeonnement ont 
été absolument détruites par les ravages de la Cochylis et surtout de l’'Eudémis. 
Au contraire les maladies cryptogamiques ont épargé cette année-ci le vignoble 
allemand, surtout le Mildiou qui n’a fait nulle part des ravages sérieux. Quant 
aux conditions météorologiques, les gelées blanches du mois de mai ont sérieu- 
sement endommagé les vignes de la plaine, en compensation la grêle n'a pas fait 
des dégâts aussi sérieux que les années passées. 

Dans la plus grande partie du vignoble allemand, la quantité des mannes étail 
très grande, dans les parties plus chaudes LT de la floraison était plutôt 
_ favorable, dans les parties plus froides les intempéries de la seconde moilié du 
mois de juin ont ralenti la floraison et ont amené la coulure. Les régions plus 
favorisées qui sont restées indemnes de la Cochylis ont donc eu une récolte très 
satisfaisante, comme la partie septentrionale du Palatinat qui a eu des vendanges 
très salisfaisantes et d'une quantité très considérable. Mais le Rhin et les meil- 
leurs crus du Palatinat ont été ravagés d'une manière terrible par la Cochylis, 
et surtout par l'Eudémis et cela malgré un combat très sérieux contre ces 
ennemis cruels. ‘ 

L'année passée on avait essayé sur une grande échelle la nicotine sans résul- 
tats sérieux, cette année-ci, une centaine d'hectares à Forst et presque autant à 
Deidesheim ont été traités à la bouillie bordelaise mêlée de vert de Paris 
avant la floraison. Certainement on a tué une quantité de vers de la première 
génération, mais les générations suivantes ont annulé le résultat antérieur. Un 
propriétaire de Deidesheim, qui a donné trois traitements au vert de Paris depuis 
l'apparition des papillons jusqu’à la fin de la floraison, a sauvé une grande partie 
de sa récolte. J'ai été presque aussi heureux par une combinaison de bouillie 
bordelaise nicotinée et de savon noir avec de la pyrètre dans un de mes vigno- 
bles de cinq hectares avec deux traitements qui ont été suivis d’un troisième, 
qui consistait dans le rassemblage des grains attaqués par la Cochylis un peu 
avant la véraison ; les vignes ainsi traitées ont donné la moitié de la récolte nor- 
male. Mais les mêmes traitements ont échoué dans un autre vignoble où ils ont 
été appliqués trop tard, les vers déjà adultes semblent avoir résisté à l’action 
des poisons. 

Dans le domaine royal de Steinberg, on emploie des phares lumineux pour 
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attirer les papillons et on leur donne la chasse avec des éventails ; ces deux trai- 
tements, assez peu coûteux et qui s'appliquent depuis une dizaine d'années, ont 
donné, comme j'ai pu le constater lors d’un voyage au mois de septembre, de 
très beaux résultats, tandis que le voisinage et le cru si célèbre du Yohan- 


_nisberg ont été ravagés d’une manière terrible. Enfin, aux bords de la Moselle, 


M. le baron de Schorlemer fait des égrehages minutieux sur tout son vaste 
domaine, et il m'a dit qu'il élait très salisfait du rendement de ses vignobles. 
Un autre fait me semble digne de l'attention des viticulteurs. En Franconie 
comme dans le Wurtemberg, et dans une partie du vignoble badois, on enfouit 
les souches depuis un temps immémorial, en les couvrant de terre ou de fumier, 
pour les protéger du froid de l'hiver. Là, la Cochylis était inconnue, un nouveau 
régisseur du domaine royal de Franconie, venant du pays rhénan, a changé 


cette méthode de culture, à cause des dégâts dont ont souffert les bourgeons etla 


Cochylis a fait son apparition ; on veut donc enfouir les vignes dans les contrées 
de l’Allemagne, où cette coutume était inconnue jusqu'ici. 

Mais on veut encore recourir à d'autres alliés précieux, le domaine prussien de 
Steinberg, que je viens de citer,procède,en outre, à une protection minutieuse des 
oiseaux insectivores. On y a construit des nichées artificielles selon les préceptes 
du baron de Berlepsch, pour les mésanges, dont j'ai vu des bandes arriver en 
hiver dans mes vignobles, pour s'attacher aux vieilles souches; on a déchiré la 
vieille écorce, ramassé les He tirées de leurs cocons, 1 sol étant tout 
couvert des re De même, j'ai constaté dans une de mes vignes de Forst qui 
avoisine mes étables,une foule d’hirondelles qui ont sauvé la récolte de ce 
vignoble qui n’apasrecu de traitement spécial. Les rouge-queues qui ont bien 
augmenté dans nos vignes depuis les dévastations de la Cochylis, les gobe- 


mouches, les fauvettes, les taricos sont aussi des ailiés précieux, non moins que. 


les chauve-souris qui acceptent, elles aussi, volontiers les nids artificiels pour 
élever leur progéniture. 


On a donc planté des bosquets près de vignobles, éilout à la lisière des : 


bois, qui sont composés d’aubépines, de charmes, de sapins fréquemment taillés, 
le tout entouré d’une triple haie de rosa rubiginosa et ombragé légèrement par 
quelques sorbiers et sureaux qui ne souffrent pas la taille. Encore faut-il nourrir 
les oiseaux qui restent chez nous pendant l'hiver, surtout s'il fait du verglas, 
avec des graines entourées de graisses, protégées contre la neige par elite 
brins de sapins et une guerre acharnée aux chats vagabonds, aux moineaux, aux 
geais el aux pies. 

Je veux citer encore un autre exemple de l’ulilité des oiseaux insectivores 


que j'ai observé moi-même. Il y a quelques années que la Pyrale ravageait les 


vignobles de la plaine, quand subitement des foules d’étourneaux, que réguliè- 
rement on ne voit jamais chez nous avant la fin d'août, apparurent en plein 
juillet et dévorèrent une quantité si énorme de ces D. funestes, qu'elles 


réussirent à enrayer la dévastation. À vrai dire, ces oiseaux ont réclamé après 


un aussi bel exploit un peu leur dime de raisin. — F.B. 


AVIS D’AJUDICATION : Marine nationale.. == Ajudication à Cherbourg, 29 décembre 
4909, à 3 heures du soir, de 450.000 litres de vin rouge à 9° non He en 9 lots de 
50.000 litres chacun. 

— Adjudication à Marseille, le 15 décembre 1909, à 2 h. 1/2 du soir, de : A. 200. 000 
litres de vin rouge à 12° logé’; B. 300 000 litres, de vin rouge à 12° logé. — Voir le 
cahier des charges au bureau du chef des détails administratifs à Marseille et Cher- 
bourg ainsi qu’à Paris, au ministère de la Marine (bureau des subsistances). 
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REVUE DE VITICULTURE 


DÉLIMITATION DE LA CHAMPAGNE VITICOLE 


Le décret de délimitation de la Champagne viticole en date du 47 décem- 
bre 1908, paru au Journal officiel du 4 janvier suivant, est ainsi conçu : 


ARTICLE PREMIER. — L’appellation régionale « Champagne » est exclusivement 
réservée aux vins on et manipulés entièrement sur les territoires ci-après 
délimités : 


PA 


Arrondissement de ChAlons-sur-Marssl — Toutes les communes. 

Arrondissement de Reims. — Toutes les communes. 

Arrondissement d'Epernay. — Toutes les communes. 

Arrondissement de Vitry-le-François. — Canton de Vitry : toutes les com- 
munes ; canton de Heiltz-le-Maurup, les communes suivantes : Bassu, Bassuet, 
Changy, Doucey, Outrepont, Rosay, Vanault-le-Châtel, Vanault-les-Dames, 
Vavray-le-Grand, Vavray-le-Petit. | 

Po Hescon de Château-Thierry. — — Canton de Condé-en-Brie, les com- 
munes suivantes : Condé-en-Brie, Saint-Agnan, Barzy- -sur-Marne, Bnlnt, Celles- 
lès-Condé, la Chapelle-Monthodon, Chartèves, Connigis, Euro Courtemont- 
Varennes, Crézancy, Saint-Eugène, Jaulgonne, Mézy-Moulins, Monthurel, Mon- 
tigny-lès-Condé, Montlevon, Pargny-la-Dhuys, Passy-sur-Marne, Reuilly-Sau- 
vigny, Tréloup; canton de Château-Thierry, les communes suivantes : Château- 
Thierry, Azy, Blesmes, Bonneil, Brasles, Chierry, Essômes, Etampes, Fossoy, 


Gland, Mont-Saint-Père, Nesles, Nogentel, Verdilly ; canton da Charly, les com- 


munes suivantes : Chou. Baie Guery, Chezy-sur-Marne, Croultes, Domptin, 
Montreuil-aux-Lions, Nogent-l’Artaud, Pavant, Romeny, Saulchery, SUT- 
Marne. 

Arrondissement de Soissons. — Cod :é Braisne, les communes suivantes : 
Braisne, Acy, Augy, Barbonval, Blanzy-lès-Fismes, core Chassemy, Ciry- 
Salsogne, Courcelles, Couvrelles, Cys-la:Commune, Dhuizel, Glennes, Longueval, 
Merval, Saint-Mard, Paars, Pertes, Presles-et-Boves, Revillon, Sermoise, Serval, 
Vasseny, Vauxéré, Vauxtin, Viel-Arcy, Villiers-en-Prayères ; canton de Vailly, 
les communes suivantes : Vailly, Bucy-le-Long. Celles-sur-Aisne, Chavonne, 
Chiyres, Condé-sur-Aisne, Missy-sur- Aisne, Sancy, Soupir. 


- Ce décret avait été précédé de la r éunion d'une commission spéciale qui a eu 
lieu à la préfecture de la Marne le’ 42 mai 1908; composée à l’origine de 
27 membres de la Marne et de25 membres de |’ Me et de l'Aisne, élle fut bien 
vite: diminuée par la sortie des délégués:de l’Aube:qui se retirèrent aussitôt la 
séance ouverte, après avoir protesté pärla voix de M. Castillard, député, contre 
la convocation et la composition illégales de la commission. Cette commission, 
animée de sentiments de conciliation, à admis, en plus de la Marne, 21 com- 
munes du canton de: Condé-en-Brie et 23: communes de la vallée de la Marne dans 
les cantons de Chäleau-Thierry et Charly; ce n’est pas sans étonnement qu'on à 
vu ensuite une partiede l’arrondissement:de Svuissons figurer dans:la délimitation. 
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Divers vœux ont été émis qui intéressent Loutes les régions viticoles soumises 


à une délimitation : 


1° Qu'une pièce de régie spéciale soit accordée aux vins des régions délimitée | 


comme conséquence indispensable de leur délimitation ; 
2° Que des locaux distincts soient imposés aux négociants en gros pratiquant 


à la fois le commerce des vins de Chamser d’origine et le commerce des 


autres vins; 

3° Que la mention « cha measse » Eu obligatoirement s sur les éliquettes et 
les bouchons. * 

La contenance totale de la Champagne viticole telle ï, “elle dote du décret 
ci- dessus rappelé se répartit ainsi : 


Département de la Marne moins l'arrondissement de Sainte-Menehould et une 


partie de l'arrondissement de Vitry-le-François..:........... hecl. 13.808 
Partie de l’arrondissement de Château-Thierry. .......... ..... 12189 87 
Partie de l'arrondissement de Soissons. ......................° FAO 

D lotli) hect. 15.641 97 


Les parties exclues du département de la Marne sont très peu importantes : 
dans l'arrondissement de Sainte-Menehould il n’y a plus guère de vignes qu’à 
Passavant qui compte environ 22 hectares et les due ee trouvent facile- 
ment l'écoulement sur place de leurs produits. 

Le sol des vignobles à vins fins de la Marne indiqués sur la carte ci-contre 
est issu de diverses formations géologiques : la plaine appartient à l'étage cré- 
tacé supérieur et est constitué par la craie blanche; elle est bordée par des 


coteaux de formation tertiaire inférieure où l’on rencontre des argiles plas- 


tiques, des sables siliceux et des calcaires grossiers. Cette parlie des vignobles 
peut être divisée en trois sections : 1° les vignes dites de rivière, qui s'étendent 
de Damery à Bouzy ; 2° celles situées en coteaux de la montagne de Reims; 3° et 


les vignes à raisins blancs de la côte d’Avize, Cramant, Oger, Le Mesnil. L’encé- 


pagement de ces vignobles est, sauf de rares exceptions, le’ Pinot noir et le 
Pinot blanc Chardonnay. Tous les autres cres de la Marne et des pays annexés 
pourraient être compris dans une autre section. 

Malgré la grande quantité de ceps qui peuplent les vignes, — car on en 
compte 45 à 50.000 par hectare et quelquefois plus dans les crus à raisins 
noirs — le rendement des vignes de la Marne est faible ; il faut une année 
exceptionnelle comme 1904 pour obtenir 800.000 hectolitres ; 1907 n’a produit 
que 283.000 hectolitres et 1908 77.500 hectolitres, la moyenne peut être évaluée à 
20 hectolitres par hectare. 

L'épaisseur de terre qui recouvre le sous-s0l de craie étant très faible et la 
température dépassant à peine le minimum de ce qu’il faut-pour mürir les rai- 
sins, ce n'est qu’à force de soins et d'apports annuels de terre et d'engrais qu'on 


parvient à culliver la vigne dans de bonnes conditions. C'est surtout par la 
« bécherie » — recouchage annuel en terre de tous les ceps sans exception — 


que l’on remédie à ce défaut de température et d'épaisseur du sol. Ce mode de 
culture qui occupe les ouvriers toute l’année en leur assurant le confort néces- 


saire revient excessivement cher, surtout depuis qu'il faut défendre ces vignes 


contre les maladies et les nombreux insectes qui les attaquent; les dépenses de 
toutes sortes s'élèvent à près de 4.000 francs l’hectare! Mais aussi ce sont ces 


\ 


crus célèbres du département de la Marne qui ont fait et maintenu jusqu'ici la. 
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renommée universelle des vins de Champagne, dontles environs profitent néces- 
sairement. 

Ainsi que le vin qu’elle produit et que l’on consomme partoul aujourd’hui, 
la vigne s’est démocratisée. Il n'existe dans la Marne aucun de ces clos célèbres, 
comme dans la Gironde, dont la vase étendue fermée est agrémentée de 
superbes châteaux de ue styles; ic la propriété viticole bien peu importante 
comme contenance est divisée entre 5.719 propriétaires. 

Il ÿ a vingt ans que le Phylloxera a fait sa première apparition en Champagne; 
grâce au peu de température du pays et à l'emploi bien fait du sulfure de car- 
bone, on a pu conserver les 6/7 du vignoble en production, le surplus est en voie 
de reconstitution au moyen principalement des hybrides de Berlandieri. 

Anciennement, le vigneron faisait lui-même son vin et,lorsque après les froids 
ce vin était devenu clair, il en remettait, par l'intermédiaire de commission- 
naires, des échantillons aux négociants avec lesquels il débattait ie prix, mais 
maintenant la fonction du viticulteur s'arrête au moment de la vendange pen- 
dant laquelle ii livre ses raisins dans de grands paniers pesant, élant pleins, de 
80 à 100 kilogrammes aux prix fixés, au kilogramme, par le commerce. Lorsque 
les raisins sont ainsi pesés et livrés, c'est au négociant qu'incombe le soin de les 
transformer en vin, prélude de manipulations nombreuses qui exigent des 
connaissances lee des installations particulières permettant de développer 
les propriétés naturelles du produit, qui ne sont que la conséquence de ses qua- 
lités et des soins donnés, sans que rien puisse rappeler la fabrication, mot 
employé souvent, mais à tort, car rien n'est 0 dans le véritable vin de 
Champagne. : 

Le triage des raisins est tout d'abord curé avec la plus said attention ; 
de ces raisins de choix, dont on prend au moins 400 kilogrammes et SO 
plus pour faire une pièce de deux hectolitres, on se contente d’extraire ce quil 
y a de meilleur comme moût, sans foulage préalable et au moyen de pressoirs 
à grandes surfaces, mais peu profonds, qui ne meltent aucune pièce de fer en 
contact avec le fruit. 

Le moût ainsi obtenu est mis en tonneaux dans les celliers où il fermente et : 
se transforme en vin. Puis, en suivant les principes de Dom Pérignon, béné- 
dictin de l’abbaye d'Hautvilliers qui, le premier, en a fait l'application métho- 
dique vers la fin du xvir* siècle, on développe la mousse de ce vin et on le 
descend en caves en attendant son expédition. 

Dans d’autres pays, on a rendu des vins mousseux en suivant les mêmes prin- 
cipes et pour décrire cette opération, on emploie couramment les mots : cham- 
pagniser, champagnisalion semblant indiquer par là que cest’la prise de 
mousse qui transforme un vin quelconque en champagne. C'est une erreur qu’il 
importe de rectifier, la dénomination « champagne » ne s'applique qu’au produit : 
qui est récolté et manutentionné en Champagne et non à l'opération elle-même. 

Le commerce des vins de Champagne suit une marche continue; par le tableau 
publié par la Chambre de commerce de Reims, on voit que ü avril 1908 
e avril 1909 on a expédié : 


APPéHANOBE 2/05... . IAE ... 19.992.314 bouteilles. 
Dont 21ic,. CSN n : 12.713.024 » 
Ensern blem, ); 32. 705 . 338 bouteilles. 


Et que, pour faire face aux besoins du commerce, il existait en caves, au 
A avril 1909, 131.425.513 bouteilles, plus 349.604 Fac télitres en füts. 
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C'est dans cetle situation que le décret, ci-dessus visé a ajouté au départem ent 


de la Marne 1.823 hect. 47 ares de vigne dont la production annuelle peut être 
évaluée à 100 hectolitres à l’hectare. 


Jusqu'à Château-Thierry, le sol se rapproche de celui de la Marne mais 


ensuite il en diffère beaucoup. La reconstitution y est très avancée, les porte- 
greffes employés sont principalement le Riparia-Gloire, le Rupestris du Lot, 


101-14, le 1202 et le 3309 sur lesquels on a greffé une trop grande variété de : 


plants et notamment : le gros Meunier, le Gamay, le Gouais, le petit Meslier et 
surtout le Meslier Saint-François à grand rendement. . - 

La vigne est cultivée tantôt en lignes à la charrue, tantôt en foule en provi- 
gnant de longs sarments dans des fosses profondes qui sont comblées en six où 


sept ans; on laisse de longues branches à fruits dont l'extrémité est piquée en 
terre. 


Lorsqu'on ao tant de précautions dans Ja Marne en RS les raisins pour 


éviter de les froisser, on trouve étonnant de voir dans les parties nouvellement 
annexées fouler la vendange avant le pressurage, ce qui fournit un vin coloré; 
cela ne présentait que peu d'inconvénients parce qu'une grande partie de la 
récolte était vendue aux débitants pour être consommés sans être travaillés, 
mais il est probable que maintenant, avec les bons conseils de M. le professeur 
départemental d'Agriculture et les soins éclairés et si précieux de M. Hoc, pro- 


fesseur spécial, on supprimera cette manière d'opérer ainsi que les cultures 


intercalaires dans lesquelles les haricots dominent. 
Ce n’est pas seulement le département de l'Aisne qui demandait à être incor- 
poré dans la Champagne viticole, la Haute-Marne, sans insister toutefois, 


élevait la même prétention; puis le département de l'Aube qui persiste encore 


dans son désir en se basant sur des acquisitions de vins faites dans l’Aube par 
des Champenois, sans doute exceptionnellement eten dehors du grandcommerce, 
et aussi sur ce que l’Aube faisait autrefois partie de la province de Champagne 
dont les limites ont été souvent modifiées et ont été parfois très étendues. 


| G, Loce. 
—————————— {hp L L 


L'APOPLEXIE DE LA VIGNE EN ANJOU 
La mort subite des souches | cause, dans so vignobles de Maine-et-Loire, 


de sérieux préjudices aux teurs. C’est quelquefois par centaines qu'il faut 
remplacer, par hectare et chaque année, les ceps qui succombent. Le dommage 


a été particulièrement grand, ces années dernières, dans plusieurs crus de Beau-. 


lieu. Cette mort subite qui atteint les souches en pleine végétation, et quelque- 
fois peu de temps après le débourrement, présente lous les caractères extérieurs 


de l’apoplexie, accident physiologiqne que l’on explique par une ruptured' équi- 


libre dans la circulation de la sève, par suite d'une brusque différence entre la 
transpiration par les feuilles et l’ onto par les racines. | 
L’apoplexie de la vigneest connue depuis longtemps en Anjou. Les vieux vigne- 


rons l’ont constatée souvent sur les anciennes vignes françaises, avant la recon- 


stitution. Il semble cependantquele greffage aitrendu plus fréquents les cas d'apo- 
plexie ; c'est là une observation qui n’est pas particulière à notre région. On sait 
quelle est l'influence des conditions atmosphériques sur le folletage ; une tempé- 


rature élevée, des vents désséchants peuvent produire sur la vigne de désastreux 
effets. C’est pourquoi les cas de folletage sont surtout fréquents dans les pays 
méridionaux, mais si, comme le dit M. Ravaz (1), l’apoplexie de la vigne estcon- 
nue -de ous les vignerons du Midi, nous devons ajouter qu'elle est malheureu- 


tempéré. En dehors des cas habituels d’apoplexie qui se manifestent sur de 


ciale, revêt un féel caractère de gravité. Voici lee observations que nous avons 

. été à mème de faire récemment, sur ce sujet, dans une vigne de Beaulieu 
La vigne en question, plantée en Chenin blanc, est conduite sur fils de fer et 
taillée à la taille Guyot ; elle est âgée de vingt ans etest greffée sur différents 
_porte-greffes : Rupestris Martin, York Madeira, Jacquez; une parcelle a été 
greffée sur place en 1888 et 1889. Elle occupe un sol decoteau de nature pierreuse 
qui a été défoncé à 60 centimètres au moment de la plantation. Cette vigne, qui a 


‘ 


poussé très vigoureusement, a fourni, à un moment donné, une production très 
“abondante atteignant 70 hectolitres à l’hectare en 1896 et 79 hectolitres en 1899. 


ne: Depuis lors, cette production s’est ralentie. Les ceps, par suite de leurabondante 
végétation, ont des dimensions assez fortes. Les premières attaques d'apoplexie 
datent déjà d’un certain nombre d'années ; ainsi, depuis sept ou huit ans, il a 
fallu remplacer environ de 125 à 200 sonthes par an et parhectare. Pour la seule 
année 1908, on a dû remplacer 950 ceps dans ce clos qui à une surface totale de 
4 hectares à peine. Tls’agit, comme on le voit, d'une ättaque très sérieuse dont 
le propriétaire du vignoble s'est justement ému. 

Le 24 octobre dernier,nous noussomrmeslivrés, avecleconcours de MM. Moreau, 
D’ dela Station œnologique de Maine-et-Loire, Massignon, président de l’Union 
des viticulteurs de Maine-et-Loire, et Hamon, propriétaire-viticulteur, à l’exa- 
men d'un certain nombre de souches mortes subitement dans le courant de 
l’année 1909. Quelques-unes d’entre elles avaient péri complètement dès le 
début de la végétation ; d’autres, portant encore leurs grappes fanées, avaient 


dû mourir après la nouaison ; d’autres enfin n'étaient que partiellement attentes | 


et les parties respectées n avaient pas pu, le plus souvent, aoûter leur bois. Il ne 

nous à pas paru que la nature des porte-greffes ait eu une influence quelconque 

sur la mortalité des souches. L'examen des racines nous a montré qu'elles étaient 
| en bon étatet avaient fonctionné normalement. Mais le fait intéressant, c’est qu'en 
4 faisant, au moyen de l’égoïne, des sections longitudinales dans les souches, nous 
| avons pu constater que toutes celles sur lesquelles a porté notre osent ation (soit 
une quinzaine) présentaient des nécroses du bois le plus souvent très profondes; 
dans quelques cas l'écorce même était partiellement décomposée. 
à La partie nécrosée, qui occupe généralement le centre des souches et va, par- 
fois, depuis l'extrémité des bras jusqu’au porte-greffe, présente une couleur jaune 
plus ou moins foncé, teintée d’acajou dans quelques cas ; elle a la consistance de 
l’'amadou et répand une odeur très nette de champignons. On peut aisément la 


- détacher au couteau et même à la main. Il semble bien que nous nous trou- 
E- vions en présence d'altérations analogues à celles qu’a décrites récemment 
._ M. Ravaz (2)et dans lesquelles il a trouvé, au sein des tissus détériorés, des fila- 
# ments mycéliens appartenant à un Polypore, qui lui paraît être Polyporus ignia- 
e rius. La présence constante d'un mycélium formé de filaments très fins se rami- 


(1) Progrès agricole et Bificole de Montpellier, n° 45, page 514. 
(2) Tbid., page 2 
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sement connue aussi de tous les viticulteurs de nos régions de l'Ouest, à climat 


rares ceps isolés, il en est d’autres où la maladie, provoquée par une cause spé- 
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fiant dansles tissus du bois plus ou moins décomposés nous a amené à ee 
à quelle espèce de champignon lignicole nons avions affaire. 

Nous avons trouvé facilement sur des ceps d'apparence extérieure saine, mais 
dont le bois était fortement endommagé par la nécrose, des chapeaux de cham- 
pignons (fructifications) émergeant des trous ou bien situés à proximité des 


grosses plaies de taille (fig. 112). Nous avons pu nous procurer deux espèces de 


champignons. D'après M. F. Hy, botaniste bien counu, que nous sommes heu- 
reux de remercier de son précieux renseignement, ce sont: Polyporus versicolor 


Fig. 112. — Souche à bois nécrosé. 


el Slereum hirsutum. Ces deux champignons,comme on le sait, ne sont pas spéciaux 


à la vigne; ce sont des espèces vulgaires que l'on rencontre sur le bois en décom-.. 


position. Une coupe de la figure 112, suivant À BC, nous montre bien (fig. 113) la 
fructification extérieure du Pperus versicolor, ble mycélium occupe le centre 
du bras de la souche, Certains ceps sont couverts par de nombreuses fruclifica- 
tions de Stereum hirsutum, champignon très polymorphe, et on rencontre assez 
fréquemment accolés sur les vieilles écorces des chapeaux présentant la forme 
résupinée (fig. 114). Des recherches faites dans le vignoble endommagé nous ont 
montré que ce dernier champignon est plus fréquent sur les souches que le Poly- 
porus versicolor. On le rencontre sur de nombreux ceps, en bonne santé apparente, 
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mais néerosés, voisinant avec des souches mortes. Ces ceps, couverts de fructifi- 
cations, sont souvent groupés, | 2} 
ce qui peut faire croire à une 
action parasitaire de ce cryplo- 
-game. Il est à présumer que 
ces deux espèces ne sont pas les 
seules que l’on puisse rencon- 
trer sur les souches nécrosées, 
peut-être même sur celles de 
Beaulieu auxquelles nous faisons 
allusion, car le climat doux et 
humide dé nos contrées est très 
favorable au développement des 
champignons de toute nature. 
Les recherches, dans ce sens, 
sont à poursuivre. | 
Le fait de trouver, dans le 
vignoble de Beaulieu, des pieds 
-de vigne très fortement nécro- 
sés et sains d'apparence nous 
montre — ce qui n'a d'ailleurs 
rien de surprenant — que les 
ceps peuvent vivre avec ces 
importantes altérations durant us 
des années. Cependant il parait Fig, 113. Coupe de la figure 112 suivant À B C': 
assez logique d'admettre que ë écorce ; b, bois sain; D, bois pourri et mycélium 
: ; u champignoà ; Ch. chapeau du polypore, de 
ces nécroses du bois — comme RE \ - 
toute cause capable de gêner la circulation de la sève — peuvent provoquer, 
| Pay pendant la végéta- 
lion, le phénomène 
physiologique que 
nous nommons apo- 
plexie. On s’explique- 
rait ainsi que, dans 
ce clos de Beaulieu, 
où beaucoup de pieds 
de vigne ont leurs 
tissus détériorés, on 
ait à déplorer, chaque 
année, la mort d’un 
grand nombre de 
souches, re 
Par ailleurs, celte 
opinion qu'une rela- 
lion doit exister en- 
tre la mortsubite des 
eeps et la présence 
OR | de nécroses dans le 
bois — nécroses qui, dans le cas présent, paraissent bien avoir une origine 
& . 


Fig. 114. — Portion d'un bras de souche nécrosée : Ch, chapeaux 
du stereum hirsutum; r, forme résupinée ; p, plaies de taille. 
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L 


parasitaire — peut s appuyer sur les faits suivants : 1° toutes les souches mortes 


d'apoplexie que nous avons examinées, dans la vigne de Beaulieu, présentent. 
des nécroses des tissus; 2° pour les souches partiellement atteintes, la nécrose : 


se trouve principalement du côté du cep où est le bras qui a péri; 3°.les souches 


mortes au début de la végétation présentent les nécroses les plus importantes. 
Il ne s'ensuit pas que, dans tous les cas de folletage, les ceps doivent avoir de … 
telles altérations. Ainsi, chez M. Leroy, président de la Société d'Horticulture 
d'Angers, dans son env de Soulaines où la végétation est modérée et la taille 
faite à court bois, les souches folletées n’ont pas de nécroses dans leurs tissus . 

Il faut ajouter que, dans cette vigne, qui est greffée sur différents porte-greffes : 
Rupestris Martin, Gamay Coudere,Jacquez, les cas d'apoplexie sont rares et isolés. 

Au point de vue pratique une double question se pose. D'abord, si la décom- 
position des tissus est due à une cause parasitaire, il importe de connaître par 
quelles voies les parasites envahissent les ceps, afin de chercher à éviter la 
nécrose et par suite le folletage; ensuite, dans les cas d’apoplexie partielle, il 
s’agit de savoir si l’on peut guérir les souches endommagées. 

Les nombreuses sections que nous: avons faites nous ont montré que les 
nécroses aboutissent presque toujours aux points où l'écorce présente des solu-" 
tions de continuité. Ce fait nous amène à penser que si quelquefois ces altéra- 
tions des tissus peuvent provenir des greffes à soudure incomplète, dans la très 
grande majorité des cas elles doivent avoir pour point de départ les grosses 
plaies de taille. Ces dernières, en effet, sont autant de portes ouvertes à la 
nécrose si l'on ne prend pas le soin, lors de l’amputalion des grosses pièces, 
de recouvrir d’un enduit isolateur, de coaltar par exemple, lestissus mis à nu 
sur une grande surface. Dans le clos de Beaulieu, où les amputations ont été 
nombreuses depuis un certain nombre d'années, on a omis de prendre cette 
p-ecaution, et il est à supposer que les champignons lignicoles qui se montrent 
nombreux dans ce clos ont pu facilement s'installer sur les plaies et provoquer 
la décomposition du bois et par suite l’apoplexie. Cette manière de voir se 
trouve être confirmée par le fait suivant : une vigne de Pineau blanc, de douze 
ou treize ans,appartenant au même propriétaire, a subi une modification dans sa 
taille POTND ES horizontaux ramenés à la taille Guyot), il y a quelques années, el 
l'on n’a pris aucune précaution pour stériliser les grosses plaies ou les recouvrir 
d'un enduit; on observe dès maintenant un certain nombre de cas de folletage. 
Dans un autre clos, planté il y a quinze ans, les mêmes opéralions ont été faites, 
mais on a eu soin de traiter, avec une lation de sulfate de fer, les mar 
de taille ; à l'heure actuelle, ns cette Poe il ne meurt pour ainsi Ge pas de 
souches du fait de l” APE s 

Nous devons ajouter que, dans les vignes endommagées comme celle dont 
nous venons de parler, si le goudronnage ou la stérilisation des grosses plaies 
de taille s'impose toujours, l'hygiène des souches, obtenue par des badigeon- 
nages effectués pendant l'hiver au moyen d’une solution de sulfate de fer à 30 ou 
35 %, est aussi une opération très opportune. On ne doit négliger aucun soin . 
préventif, lorsque la longévité des souches est en cause. 

Il n'existe pas de remède contre l’apoplexie totale, à l'heure actuelle; tout cep 
atteint doit être arraché avec soin et remplacé. Il en résulte une réduction de 
récolte pendant plusieurs années. Lorsque l’apoplexie ne frappe qu'un bras 
d'une souche — et ce cas n’est pas rare — l’amputation de la partie atteinte ne 
peut que retarder de quelques années la mort de la souche entière. Il faudrait, 
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pour bien faire, enlever tout l'amadou et goudronner les plaies; c’est ce qu'in- 
dique M. Mo après expérimentation. Ce curetage des QE ne doit pas être 
exempt de grosses difficultés, dans la pratique. 

En résumé, on voit, d'après ce qui précède, lorsque les viticulteurs, pour une 
raison ou pour une autre, sont dans la nécessité de pratiquer de grosses ampu- 
tations sur leurs souches de vigne, l'intérêt qu’il y a pour eux à donner tous 
leurs soins aux plaies de taille, Une inclinaison convenable donnée aux sections 
et le rafraîchissement de ces dernières à la serpette, pour mieux assurer le 
glissement des eaux de pluie, ou bien encore, ce qui est préférable, le traite- 
ment des grosses plaies de taille au sulfate de fer ou leur badigeonnage avec du 
coaltar ou une autre substance analogue peuvent prévenir, croyons-nous, des 
accidents comme celui que nous signalons et dont on à vu toutes les conséquences. 
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LE COMMERCE DES FLEURS SUR LA RIVIERA 


Les Italiens se sont mis à produire la fleur coupée beaucoup plus tard que 
nous, l'instruction y est peut-être moins développée, les transports fonctionnent 
souvent mal, ils n’ont pas suffisamment d’eau, et surtout ils manquent de capi- 
taux. C’est très vraisemblablement cette dernière ‘raison, qui fait qu'à l'heure 
actuelle encore, on fait surtout de la culturede plein air, puisque les horticulteurs 
un peu fortunés commencent à y installer des châssis. 

Dans tous les cas, leur concurrence commence à se faire sentir assez sérieu- 
sement, pour qu en France on s’en préoccupe et même que certains demandent 
des mesures pour arrêter l'invasion des fleurs italiennes sur nos marchés. Nos 


adversaires sont dangereux pour nous, surtout en Autriche, où ils nous ont à 


peu près supplantés. [ls sont d'ailleurs plus près, mieux placés et leurs chemins 
de fer qui ne fontionnent pas toujours très bien pour leurs colis, sont souvent 
encore moins rapides pour les nôtres. C’est du patriotisme, bien entendu ! Leur 
concurrence sur nos marchés commence à se manifester surtout pour les roses 


de plein air: Safrano, Van Houtte, Paul Nabonnaud et même Ulrich Brünner 


qu’ils peuvent produire plus avantageusement qu’en France, à cause des situa- 
tions plus abritées qu'ils y consacrent. Mais par contre, ils nous achètent beau- 
coup d'œillets, exclusivement la belle fleur, et pour une somme bien supérieure 
à celles de leurs importations de roses en France. Aussi en l’état actuel des 
choses, la majorité des horticulteurs tient à conserver le séatu-quo, c’est-à-dire à 
n'élever aucun tarif douanier contre les fleurs italiennes, puisque les horticul- 


teurs de la Riviera sont d'excellents clients pour nous. 


Il est possible qu’ils arrivent à être des concurrents redoutables un jour ; très 
économes, ils sauront développer leurs capitaux et par suite leur matériel d’ex- 
ploitation ; très observateurs et très ouverts aux progrès, ils savent utiliser, 
peut-être mieux qu'en France, les mélhodes perfectionnées et se servent ds 
avec beaucoup de succès des engrais chimiques, alors que chez nous, nous ne pou- 
vons noler encore que de timides essais. Mais jusqu'à présent, et pour un certain 
nombre d'années encore, ils ne sont pas dangereux ; par la culture de plein air, 
ils n'obtiennent que de la fleur ordinaire, tandis qu'en France on se consacre 


(1) Voir Revue, n° 831, p. 572. 
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de plus en plus à la belle fleur sous serre, d'un produit beaucoup si rémanée cÆ 


rateur. 


S'il est un facteur capital dans le commerce des fleurs, c'est bien celui aus > À 


débouchés. À la rigueur, il est toujours possible pour Ro un d'intelligent et de 


travailleur de produire des fleurs, et même du surchoix, mais il n’est pastou- 
jours facile de les écouler à son gré. La plupart des petits horticulteurs vendent 


leur récolte chaque matin ou tous les deux jours, sur Les marchés aux fleurs. Les 


plus fréquentés en France et en Italie sont ceux de Nice, Antibes, Cannes, Hyè- 


res, Ollioules, Vintimille, Bordighera, Ospedalelti. En France les marchés se 
tiennent le matin de irès bonne heure, tandis qu'en Italie, ils ont lieu générale- 
ment dans l'après-midi. Les fleurs sont achetées par des commissionnaires-ex- 
péditeurs, ou par les gros horticulteurs qui ne produisent pas assez pour satis- 
faire aux demandes de leurs clients. Les grands établissements expédient en 
effet directement aux fleuristes français et étrangers. 

Chaque expéditeur ou horticulteur a ses acheteurs attitrés dont il connaît 
bien les goûts et qu'il cherche à satisfaire en conséquence. Pour le débutant, il 


est très difficile de se créer des débouchés, les expéditeurs plus anciens sur le 


marché ne communiquant naturellement pas l'adresse de leurs clients. IL existe 
bien une édition allemande, de tous les fleuristes ou horticulteurs de France et 
de l'étranger. mais il n’est guère facile de trouver un guide sûr et des directions 
certaines dans cette liste d'adresses sans commentaires. Chacun est donc surtout 
livré à son initiative personnelle et se crée des débouchés, souvent à ses dépens. 
La vente se fait à crédit, soit sur commande, soit à la commission. Le premier 
mode est le plus sûr; chacun s'arrange en effet pour n’expédier en vente ferme 


qu'à des maisons sérieuses. C'est d'autant plus facile que, sur commande, il 


n’est guère expédié que le 1% choix. Quant à la fleur de deuxième catégorie, 


plus difficile à écouler, c'est surtout celle qui est vendue à la commission. Elle. 


est adressée à des commissionnaires qui l’expédient avec une remise de tant 
pour cent. Inuiile de dire qu'il se trouve toujours trop de courtiers peu scrupu- 
leux qui, après vente faite, déclarent à leurs expéditeurs que les fleurs n’ont 
trouvé aucun preneur. Ces mauvais payeurs sont la plaie du commerce des 


fleurs. Il est en effet fort difficile d'agir contre eux, car il est presque impossible 
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d'établir leur mauvaise foi. La marchandise est tellement périssable, qu'au bout 


de très peu de temps elle n’a plus aucune valeur et les commissionnaires peuvent 
toujours alléguer de leur bonne volonté et du manque d'acheteurs. 

Il n'y avait qu’un moyen de réagir contre les mauvaispayeurs, c'était, pour un 
syndicat donné, d’en créer une liste, établie aux dépens de chacun des MEN. 
et dont tous DOUANES prendre connaissance. Cette innovation est en réalité 


chose fort délicate; il y a toujours lieu de craindre qu'un horticulteur ou expé- 


diteur peu délicat, pour se venger d’un commissionnaire, avec lequel il aurait 
été en contestation, le dénonce à faux comme un mauvais payeur. De plus, cette 
liste doit être tenue soigneusement secrète, sous peine d'exposer son détenteur 
à des poursuites en diffamation par les mauvais payeurs visés, dont il est, je le 
répète, presque impossible de démontrer la mauvaise foi. La Ligue fédérale du 
commerce floral à établi une liste des mauvais payeurs dans les conditions dont 
nous avons parlé : il est certain que ses membres pourront profiter, sous l’habile 
direction de son distingué secrétaire, M. Nicolas Aussel, de tous les avantages 
qu'il est possible de tirer d'un (fstruin ci aussi délicat à manier. 

Pour ce qui est des débouchés par pays, ce sont naturellement les Etals du 
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Nord qui sont nos meilleurs acheteurs, l'Afagne, la Suisse, l'Autriche et la 
Russie. Jusqu'ici l'Angleterre a été une de nos plus mauvaises clientes, mais on 
commence à y créer des débouchés de plus en plus nombreux. La Belgique, 
pays du forçage en serres, et de la main-d'œuvre à très bon marché, nous achète 
pour des sommes insignifiantes de fleurs. 

Ajoutons que les gros expéditeurs se créent des débouchés à l'étranger par 
des voyages fréquents, qui leur permettent de juger des besoins de leurs clients et 
de prendre contact avec de nouveaux. Enfin, pour faciliter la connaissance des 
fleurs françaises à l’étranger, la Compagnie P.-L.-M. sert d'intermédiaire pour 
faciliter la présentation des produits français dans les expositions : ainsi, cette 
année, à Mannheim, elle avait groupé un lot d'exposants, permettant, par une 
bonne présentation, de faire apprécier nos exportations à leur juste prix. 

Il va sans dire que pour une catégorie de fleur donnée, c'est la variété et la 
qualité qui en font la véritable valeur. Ainsi, sur les marchés, où l’on apporte les 
fleurs par paquets de cinq douzaines (sauf en Italie où elles sont vendues au 
cent), on distingue les courtes tiges et les longues tiges, dont la valeur varie du 
simple, au double ou au triple. Enfin les courssont établis par variétés. Pour la 
rose, les variétés cultivées sont peu nombreuses : Paul Nabonnaud, Sufrano, Ma- 
rie Van Houïte, pour la culture de plein air, Ulrich Brünner, Frau Karl, Drusky, 
Kaiserin FR Carnot, Gabriel Luizet, pour | la culture forcée, telles sont surtout 
les roses exploilées. Ce nombre restreint s'éxplique par les qualités spéciales 
que doit présenter la fleur destinée à l'expédition. Il faut en effet qu'elle puisse 
supporter le voyage sans s’effeuiller, ni perdre sa teinte. Ainsi, on a dû renoncer 
au Paul Neyron qui arrivait à destination avec une couleur violacée et, de ce fait, 
sans aucune valeur. 

L'œïllet supporte bien le voyage, mais nous ne pouvons donner la liste des va- 
riétés qui sont excessivement nombreuses. Nous avons relevé, dansles graphiques 
indiqués plus haut, les cours de deux œillets aux prix extrêmes, l’un trèscommun, 
la France, l'autre très beau, la Grande Duchesse Olga. Ces valeurs donnent bien 
une idée exacte de la différence qui existe d’une façon générale, pour toutes les 
fleurs, entre les deux catégories dénommées le beau et l'ordinaire. On y voit aussi 
combien le cours des variétés de choix monte plus vile et se maintient plus long- 
temps, malgré l'influence déprimante de l’époque. Si la fleur abonde, la seconde 
qualité peut rester invendue ou s’écouler à bas prix, tandis que le premier choix 
trouve toujours preneur dans de bonnes conditions. Mais, en ce qui concerne 
l’œillet, il ya encore un autre facteur qui intervient, c'est celui de la nouveauté. 
Les variétés sont si nombreuses etil est relativement si facile d’en créer, que la 
mode est venue s’introduire dans ce commerce, si bien que, lorsque l’œillet même 
beau est devenu commun, sa faveur baisse. C'est ce qui se produit en ce moment 
pour la Grande Duchesse Olga que sont venu détrôner un sport de cette variété, 
obtenue par bouturage, la Grande Duchesse Olga rose, à fleur peut-être plus grosse, 
d'une très belle tenue et d'un rose merveiïlleux, {4 Princesse Youriewsky rose 
également, et le Gardénia, moins gros que les précédents, mais que la belle 
forme et le blanc très rare font très apprécier. 

Cetle nécessité de produire de J’inédita conduit les horticulteurs à faire des 
semis nombreux, d'où sortent chaque année des variétés nouvelles, dont le 
temps et la culture déterminent les qualités. Enfin, pour produire de la fleur de 


- choix, on à tendance, comme pour la rose, à pratiquer le chauffage des serres au 
_ thermo-siphon. Les résultats sont d’ailleurs fort encourageants, Non seulement, 


. 


? 
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on peut cultiver les variétés à grosses TT très délicates, mais même pour les 


fleurs cultivées d'habitude par les proie ordinaires, il en Acier une pres à * 


value considérable en les obtenant par le chauffage. 


Signalons enfin les nouvelles plantes dont l'introduction peut procurer au début. ; 
de leur culture de gros bénéfices ; telles sont : les Poinsettias, magnifique Euphor- 
biacée, dont un ou deux horticulteurs font la culture én grand à l'heure actuelle 


etqui ant des fleurs se vendant 1 fr. 1 fr. 50, en moyenne,pièce,le Gerbera 


Jamesonii, composée mise au commerce depuis deux ans et dont M. Adnet, de la 


Roseraie db cap d'Antibes, lire de très beaux bénéfices. 

Pour terminer ces SR PUR sur la qualité des fleurs, disons, que ce qui 
fait la supériorité des fleurs francaises sur les fleurs italiennes, c’est seulement 
leur obtention en culture sous châssis. En plein air, comme on pratique sur la 
Riviera italienne, de Vintimille à San- Remo, on ne peut pas penses à FREE le 
gros œillet ou la rose de surchoix. NA 

Dans toutes les branches économiques, le cours des marchandises est régi 


surtout par la loi dé l'offre et de la demande, la production est donc un facteur de 
modification important des prix. Cependant, en ce qui concerne les fleurs, on. 
peut dire que jusqu'ici son influence s’est peu fait sentir, les fleurs produites 
s'étant toujours écoulées facilement. Sauf de rares exceptions, au début de la 


campagne, où la trop forte chaleur ne permet pas d'expédier dans de bonnes 
conditions, il ne reste jamais de marchandises invendues. L'industrie de la fleur 
coupée n’a donc pas encore connu les ennuis de la surproduction. Est-ce à 
dire qu'elle ne se produira jamais ? Pour celui qui suit de près le développement 


des cultures florales, le nombre rapidement croissant de châssis qui s'installent : 


chaque année est un indice qui peut faire réfléchir. Les attraits de la floricul- 
ture, les bénéfices sérieux surtout, qu'elle procure, attirent de plus en plus sur 
le Littoral, de nombreux amateurs désireux de produire des roses et des œillets. 
De fait, il est certain que la production de la fleur coupée est en plein essor. 
Cependant, malgré la production qui €roît continuellement, les prix restent 
satisfaisants et pour la belle qualité ils sont même favorisés. Cela tient à ce que 
les débouchés sont immenses et se développent encore chaque année. Que la 
péninsule Scandinave supprime les droits de douane sur les fleurs, et nos horti- 


_culteurs trouveront dans ces pays à frimas, de nouveaux et nombreux acheteurs. 


Vu la surface restreinte sur laquelle est pratiquable cette culture et le dévelop- 

pement possible de débouchés, il est probable que de longtemps encore il nya 

pas de crise à redouter. La situation pourra peut-être changer, quand la Riviera 

italienne sera en pleine production, mais nous avons dit à propos d'un autre 
considérant pourquoi cette éventualité ne pouvait être prochaine. 

Cependant, en prévision d’une crise, possible malgré tout, comme pour tout 
ce qui est de nature commerciale, les hoileulteure sobre Ent se prémunir déjà. 
La floriculture est l’objet d'un véritable engouement ; les-horticulteurs font de- 
l’œillet ou de la rose én atteignant à la perfection culturale, mais beaucoup peut- 
être seraient incapables dans toute autre branche de la production horticole. 


Qu’une crise survienne, que la mévénte se produise et les floriculteurs seront 
désarmés ! Ils sont en effet exposés à tous les inconvénients et à tous les dangers 


de la monoculture, qu'ils Den même è un degré de spécialisation vraiment 
exagéré. \ 

Or le climat dela Côte d'Azur permet d’ autres productions riches, les primeurs 
en particulier ; tomates, poivrons, melons, concombres, etc., forcés sous châssis 
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et surtout avec le thermosiphon donnent parfois ‘des rendements aussi élevés 
que lesfleurs. Les horticulteurs feraient donc bien de ne pas perdre de vue 


_eette‘considération, de façon qu'en se tenant au courant des autres cultures 


possibles, ils prevu être prêts à parer à toute éventualité. 


ne: L. Fonparp et BELLE, 
RP ue départementaux d’ boules 
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ACTUALITÉS 


La viticulture à la Chambre : Budget de l’agriculture, syndicats agricoles, viticulture, canaux du 
Rhône{C.R.).— Enquête sur la situation critique dela viticulture : Rapportde M. CazeAUx-CAZALET. 
— L’ “ie phosphorique et la potasse dans les vignes (CHARLES Bacon). — Les échalas à l'Expo- 
sition de Nancy (PreRRE Larug) (avec figure). — La foire aux vins d'Angoulème (L. FonTAINE). 
— Nos vins en Belgique et aux Etats-Unis. — Nos vins en Suisse: Formalités requises à 
l'importation. — La récolte des vins en 1909: Premiers renseignements (C.R.).— Jurisprudence: 
Vins de liqueur. — Informations : Les concours nationaux agricoles en 1910 ; Le privilège des 
bouilleurs de cru ; Délimitation de la région de Bordeaux. — Bibliographie : L'état actuel 
des chemins de fer francais, par MARCEL, PESCHAUD ; Les grands vins de Bordeaux, par 
THÉOPHILE MALVEZIN. 


La viticulture à la Chambre : Bupeer DE L'AGRICULTURE, SYNDICATS AGRI-. 
COLES, VITICULTURE, CANAUX DU RHÔNE. — Là discussion du budget de l’Agriculture. 
a pris, cette année, une ampleur exceptionnelle devant la Chambre. La plupart 
des orateurs qui ont pris part aux débats Ontapplaudi à l’œuvre qu'a accomplie 
M. Ruau dans ses cinq années de ministère, mais ils ont estimé aussi que les 
résultats obtenus ne devaient être qu'un encouragement à poursuivre les réformes 
entreprises, : 

D'une manière générale, on ne peut coMiester que la situation de l agricullure 


ne se soit notablement améliorée dans ces dernières années. L’élévation actuelle 


des prix a rendu ee aux culiivateurs. En dépit d’arguties appuyées 
sur des enquêtes dont on n’a relevé que les côtés défavorables, la petite propriété 
a montré une vitalité et une puissance de production qu'ont mises en lumière les 
études monographiques de l'administration. Nos paysans restent attachés à la 
possession du sol, et ils savent en tirer un. excellent parti au grand profit de fla 
fortune publique autant que d'eux-mêmes, 

On sait dans quelle situation mal déterminée se trouvent placés les syndicats 
agricoles depuis qu'un arrêt de la Cour de eassation a précisé, en les restreignant, 
les attributions ordinaires. On leur refuse le droit d'acheter pour leurs membres 
sans avoir reçu d'eux des commandes préalables, de majorer leurs prix d’acqui- 
sition, et de distribuer des ristournes. Un moment on avait cru qu'il suffirait 
d'une loi spéciale pour mettre fin aux incertitudes qui entravent leur action. 
C'était, comme nous l'avons toujours pensé, se faire illusion, et l'expérience n’a 
malheureusement que trop montré que nos réserves étaient fondées. Des dissi- 
dences se sont immédiatement produiles entre auteurs de projets, et linterven- 
tion du Conseil supérieur du travail n’a fait qu’ajouter aux difficultés pre- 
mières (1). M. Ruau a déclaré, ure fois de plus, que « tous les syndicats qui se 
sont conformés à l'arrêt de la Cour de cassation ne seront pas inquiélés », mais 
que les autres seront « impitoyablement poursuivis ». Îl ne tolérera pas notam- 
ment « les syndicats qui ont un caractère plus confessionnel qu’agricole et qui 
font la concurrence la plus éhontée au petit commerce local ». Ce sont là 


d’ ne indications, mais dont il est difficile de saisir exactement la portée. 


+? 


are Revue, t. XXXII, n° 832, p. 602. 
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Si, dans l'ensemble du pays, l amélioration des conditions de l'exploitation du. 
sol.est, pour le moment au moins, incontestable, la viliculture cependant res'e 
aux prises avec les plus sérieuses difficiles Le CASE du cours des vins FRE 
vient d'apporter un véritable soulagement aux propriétaires du Midi, maison 
n'ose espérer quil se maintiendra après la disparition des causes qui l'ont | 
produit. Le problème reste entier. C’est dans le retour à la polyculture qu'onen 
entrevoit la solulion; mais on n’y arrivera, si l'on doit y arriver, qu'à la suite 
d'une évolution dont on ne peut nier la lenteur inévitable, Un changement de 
culture ne s'improvise pas; ilexige, avec le sacrifice du profit espéré de lourdes k 
dépenses, des instailalions nouvelles et onéreuses, des connaissances spéciales 
et un long apprentissage. Sa réalisation demandera de l'argent, de l’initiativeet 
du temps. Sans viser à des transformations complètes et immédiates, ilest per- 
mis cependant de chercher à diriger la propriété vers une orientation nouvelle 
Onen voit les moyens dans un système de mise de l’eau à la portée des cultiva- 
teurs, et on est revenu à la pensée de dérivalions à pratiquer sur le cours du | 
Dh One et d'autres riviere 4 

Les projets de construction des canaux du Rhône sont ainsi remis à l'ordre du: 
jour. C'étaient, en 1873, des programmes gigantesques qui avaient été élaborés, 
ils avaient même été déclanee d'utilité publique par une loien date du 20 done 
1879. De longues « têtes mories », comme les a appelées M. Ruau, devaient 
prendre l'eau de très loin pour l'amener par la gravité jusqu'aux périmètres à 
irriguer. Pour faire aboutir une combinaison de ce genre, il fallait s'assurer cer- 
taines ressources. et la décision définitive était subordonnée à la souscription 
de 3 millions de redevances. Si nous avons bonne mémoire, les exigences ainsi 
manifestées ont calmé alors bien des esprits ; les propriétaires hésitaient à gre- 
ver leurs terres de lourdes redevances perpéluelles. EL quand on se donnait la 
peine de chercher à se rendre compte des opinions individuelles, on se deman- 
dait sile mouvement autour duquel se faisait tant de bruit avait rébles ent des 
racines profondes dans le monde viticole. Bientôt après, d'ailleurs, l'essor de la 
viticulture détournait l'attention des combinaisons à l’étude : on ne s'en occupait 
plus... É | 

Les circonstances ramènent aujourd’ hui les ‘préoccupations générales aux 
conceplions d'il y a vingt ou trente ans. Sans se dissimuler les difficultés à sur- 
monter pour y arriver, tout le monde reconnait qu'une combinaison qui encou- 
ragerait à la réduction du vignoble méridional aurait des effets utiles. Des 
moyens nouveaux simplifieraient singulièrement, du reste, la tâche à accomplir. 
Ils consisteraient essentiellement, d'après M. Ruau, dans l'établissement d'une 
usine d'Etat sur la basse Durance, avec une chute de 40 mètres et une puissance 
moyenne de 18.000 kilowats, qui serait utilisée à l'élévation d'une quantité de 
15 mètres cubes d’eau à prendre dans 1e Rhône à Saint-Gilles, et de 4 mètres 
cubes complémentaires à Comps. Les canaux à élablir, d’une longueur d’une 
cinquantaine de kilomètres, desserviraient 28.000 hectares dans le Gardet 22.000 
dans l'Hérault, surlesquels 12.009 pourraient être arrosés. L'eau serait destinée 
surtout à la polyculture. Comme dépenses, les prévisions s'élèvent à 20 millions de 
francs pour l'usine génératrice, 4 millions pour les lignes électriques de transport 
de l'énergie, et 41 millions pour les usines de pompages, les canaux et les rigoles, 
soitau total 65 millions. Le débit d'un lilre d’eau par heclare et par seconde, qui 
devait coûter 79francs dans le projet de 1873, ne serait plus que de 69 à 70 francs, 
« par conséquent, extrêmement acceptable ». L'avant-projet est rédigé, approuvé : 


« 


à la situation ainsi constatée (1). 
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par le Conseil des ministres; les voies et moyens sont actuellement soumis 
à l'examen du ministre des finances ; les préfets ont reçu l'ordre de procéder 
aux enquêtes d'utilité publique. M. Ruau compte pouvoir déposer le projet de 
loi définitif vers le mois de mars prochain. 

L'étude des nouveaux projels d'établissement des canaux du Rhône a 
étéconduite avecdiscrétion par le service des améliorations agricoles. Ses grandes 
lignes, dont on avait plus ou moins vaguement entendu parler, sont à présent 
connues. La conscience avec laquelle on a conduit les travaux préparatoires est 
un gage du soin avec lequel on a procédé à leur établissement ; ils témoignent 
d’un plan réfléchi et du désir de le faire aboutir. Les régions intéressées en sont 
maintenant officiellement saisies. Ce n’est pastout certainement, mais c’est plus 
qu'on ne croyait d'acquis. — C. R. 

; s 

Enquête sur la situation critique de la Viticulture : RaAPPORT DE 
M. CazEAUX-CAZALET. — La Commission d'enquête sur la situation critique de la 
viticulture s’est acquittée consciencieusement de la lourde tâche que lui avait 
confiée la Chambre des députés. Dans son quatrième et volumineux rapport, que 
complètent d'importantes annexes publiées à part, son président, M. Cazeaux- 
Cazalet, rappelle les premières conclusions formulées en mai 1907. 

Dans toutes les régions de la France et de l'Algérie, la commission avait été 
fortement impressionnée de la gravité dela crise viticole. C'était la ruine pour le 
Midi de la France et, si les autres régions étaient moins éprouvées, elles allaient 
cependant à un désastre inévitable. Seuls les grands crus classés pouvaient 
espérer échapper à la crise. Le mal ne venail ni du défaut de qualité des vins, 


ni de la surproduction ; il tenait essentiellement aux effets du sucrage clan- 


destin, à l’avilissement du cours des eaux-de-vie, au retapage des vins défec- 
tueux, au mouillage, et à l'insuffisance de la répression des fraudes. D’autres 
causes secondaires ajoutaient, en outre, à ces causes principales: les tromperies 
sur l'origine, la concurrence déloyale faite aux vins français à l'étranger, le 
msnque de coordination des tarifs de chemins de fer, les clauses des cahiers des 
charges des adjudications des grands services de l’Elat, eic. Un projet de loi, 
dont la Revue a donné l'analyse en son temps, avait été déposé pour remédier 


La commission ne s’est pas arrêtée à ces premières résolutions ; elle a pour- 


suivi Son œuvre depuis 1907, et ses enquêtes n’ont fait que confirmer ses pre- 


mières opinions; elles l’ont conduite aux conclusions complémentaires suivantes: 


1° Action de la Régie. — La Commission d'enquête estime que toutes les affaires de 
Régie qui ont donné lieu à des transactions véritablement trop indulgentes ou à des 
lenteurs dans les poursuites et dans l'exécution des jugements doivent être considérées 
comme appartenant à une période où la répression des fraudes ne pouvait avoir un 


autre caractère. Il s’agit, maintenant, de passer l'éponge sur le passé, de liquider cette 


situation déjà ancienne et de considérer que cette liquidation sera d'autant plus facile que, 
depuis 1905, on ne signale aucune affaire qui puisse donner lieu à de pareilles critiques. 

Nous ne devons pas cependant conclure, dit le rapporteur, que tout est pour le mieux 
et qu'aucune réforme n’est nécessaire. Nous constatons en effet que dans les instruc- 
tions de la direction générale et dans les instructions des inspecteurs départementaux, 
il n'existe pas de prescriptions nettes pour prévenir la fraude et pour organiser le con- 
trôle de la production, du commerce et de la circulation des vins et alcools. 


F * * 
(1) Voir Revue de Viticulture 1e° semestre 1907, t, XX VII, n° 703, p. 637, 


We 
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Il n’est donc pas surprenant, dans ces conditions, que les agents, qui ne venlent Pat 2e ‘ 


avoir de difficultés graves, se résignent à ne pas voir les fraudes, sauf dans le cas où 


elle leur crévent les yeux, as | LE 


La Lie du mouillage dans les villes linéce n’a pas fait de progrès : rs légis- 
lation n’a pas changé à cet égard : mais le droit de la Régie de pénétrer chez les déhi- 
tants des villes, lorsqu'il y a . soupçons de fraude, aurait pu être exercé dès que 


l’attention de cette administration a été appelée sur certains cas particuliers. Rien à cet + 


2 


\ 
À 


égard n’a été modifié depuis 4908 et on continue dans certaines villes, comme l'enquête - 
l'avait signalé, à vendre du vin à un prix tellement minime qu’il y a là un indice de 
fraude bien cotisant pour que la Régie puisse faire des dr La d'échantillons et 
des poursuites. se 


20 Action des tribunaux. — La Commission à reconnu l'exactitude des faits dénoncés 
à la tribune par MM. Brousseëet Razimbaud, en ce qui concerne l’action des magistrats ; 
mais l'interprétation de’ces faits ne doit pas être aussi sévère que celle qu’en ont donnée 
nos collègues, car les explications fournies par les magistrats montrent qu il n’y a pas 
de fautes volontaires de pt part. 


30 L'application des lois. — A l'administration des contributions indirectes, il 
importe de demander : 1° des vérifications méthodiques des déclarations de récoites et 
des stocks : 2°le contrôle complet des entrées et des sorties chez tous les marchands 
de sucre en gros ou demi-gros ; 3° la suppression ou un système de vérification des 
congés n° 1; 5° amélioration du fonctionnement des visas en cours de route; 5° enfin, 
En rate de l’article 13 de la loi du 29 décembre La9, relatif à l'interdiction ja 
essences et bouquets dans les alcools. . 

La Chambre doit être appelée à examiner une proposition de loi destinée à compléter 
les lois existantes pour assurer : de l’application de la surtaxe de 40 francs à la fabrica- 
tion des vins de sucre pour la consommation familiale et au sucrage des cidres et 
poirés ; 2 le contrôle dela vente du sucre en abaïssant la limite exempte d’acquits à 
15 kilogrammes, en établissant l'obligation de l’acquit pour les détaillants qui achètent 
fréquemment des sucres en quantités quelconques, pour les commissionnaires qui 
prennent plusieurs lots de sucre de moins de 45 kilogrammes ; 3° le contrôle des débi- 
tants par la Régie dans toutes les villes en supprimant les exemptions de la loi du 
20 décembre 1900, | | AN EN PNR AR 


4o Vins défectueux et distillation. — La Commission a dû reconnaître qu’il est impos- 
sible de compter sur l'entente entre les agriculteurs du Nord et les viticulteurs sur 
les questions relatives aux alcools, qu'il est impossible de demander à toutes les 
régions viticoies d'accepter une surtaxe à la circulation des vins pour payer les primes 
à la distillation, et qu'il faut cependant à tout prix obtenir le relèvement des prix du 
vin par la distillation des vins défectueux, et le relèvement des prix de l’alcoo!l de vin. 
par l’augmentation de ses débouchés, par son emploi au vinage et aux usages indus- | 
triéls, par la répression des fraudes des alcools, de la contrebande, comme le « blan- 
chissage » des acquits, par l’authentification des eaux-de-vie et par des avantages en 
nature accordés à la distillation des vins. 


* 


C’est en conformité de ces conclusions que la se d'enquête a élaboré le texte 
d’une proposition de loi dont l’économie est ainsi résumée : 


1° Interdiction de la circulation des vins malades ou ayant moins de Go d'alcool, saut 
pour la distillation et la vinaigrerie ; 

2° Bonification pour tous les one avec avantages réservés aux alcools provenant 
d Vins Sains ; R | 

3° Prime pour les alcools de vin allant aux emplois industriels seulement, cette prime 
étant fournie par les autres alcools qni bénéficieront des bonifications; 

4° Authentification rigoureuse des eaux-de-vie de vin; 

50 Vinage des vins à là propriété dans la limite de 2°. 


roù 
2 
We 
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Ces conclusions ne diffèrent en aucun point essentiel des conclusions de 1907. Elles 
comportènt des formules nouvelles pour les questions qui n'avaient pas été examinées 
dans les deuxième et troisième rapports de juin 1907, et pour les solutions primitives 
qui ont été HOIUReS par les lois, décrets, arrêtés, circulaires mis en vigueur depuis 
1907. Ki 


Et, en tte la Commission « tient à déclarer, comme elle l'avait fait déjà 


en 1907, de la facon la plus formelle, que la Julhtion de la crise dépend de 


Paténtian simultanée de toutes les mesures ci-dessus indiquées et que toutes” 
doivent faire l’objet d’une nouvelle loi. En négligeant l’une quelconque de ces 


mesures, on s’exposerait à laisser ouverte une fissure par laquelle s’infiltrerait 


une nouvelle production artificielle dont on ne peut prévoir le jeu et l’impor- 


‘tance ». C’est le renforcement de la réglementation qui est nettement pour- 


suivi ; le Parlement en décidera, si le pEbe le lui permet, avant la fin de la 
lépislstuee actuelle. 


L’acide phosphorique et la potasse dans les vignes. — Depuis 
les mémorables travaux de MM. Joulie, Chauzit et Muntz, la connaissance de la 
composition chimique du sol et sa richesse naturelle en éléments fertilisants 


n'est plus suffisante pour s'éclairer complètement, sur la composition des for- 


mules d'engrais à adopter. Les expériences de ces savants ont établi en effet : 

1° La proportion de principes fertilisants contenus dans les principaux organes 
de la vigne (raisins, feuilles, marcs, etc.) : 

2° La quantité de ces mêmes éléments que les récoltes enlèvent annuellement 
à la vigne, et dont l'ensemble, accru des pertes subies, représente la quantité 
minimum d'éléments utiles, qu'il faut annuellement restituer à la vigne. 

On sait quels sont les résultats obtenus par M. Muntz dans deux vignobles bien 
différents, et qui expriment le total des aie de principes fertilisants néces- 
sitées par la végétation annuelle : 


1° Vignoble du Midi : ; | 2o Vignoble de Champagne : 


Production : 152 hectolitres à l’hectare. | Production : 25 hectolitres par hectare. 
CHARS TAN ETS 124 kilogrammes. JChaux.......:...... 77 kilogrammes. 
PNA NT  CC ÉRRANE ER DE T5 — Rezote OR En 36 . 
POtASSO Mur. res 73 — M0)... 45 es 

Acide phosphorique. 17 — | Acide phosphorique.. 411 kilogr. 500. 
Mapgnésie x... à) — MAD HÉS1eS.... ru. 5 kilogrammes, 


Il y a surtout un chiffre qui doit retenir notre attention, c’est celui de l'acide 
phosphorique. AN 
En effet, dans les cas signalés, avec une production à l’hectare six fois plus 


. forte dns un cas que dans l’autre, et avec un enlèvement de principes variant 


du simple au double environ, l'acide phosphorique se présente avec un chiffre: 
dont le coefficient de variation est relativement réduit. Et cela nous indique 


combien cet élément est utile dans la fertilisation du vignoble en général, non 


par la quantité absorbée, qui semble petite à côté des autres, mais par sa - 
présence constante dans le sol. Et comme, sous l’action des divers agents 
naturels, l'acide phosphorique disparaît en partie, on comprendra pourquoi il 
est de tonte nécessité de faire intervenir cet élément très souvent pour entretenir 
la fertilité des vignobles. 

La potasse joue également un rôle ua elle est bien, pour la et : 
cation et pour la région septentrionale, la dominante de la vigne, tandis que 


4 
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l'azote est la dominante des vignes du Midi soumises plus activement au phéno “=: 
mène de la nitrification. 

Mais, de ces quantités, la plus faible 0 absorbée par les récolles proprement 
dites Re marcs, lies), alors que les principes utiles sont surtout renfermés dans 
les sarments et les feuilles. Comme déduction immédiate, nous devons en con- 
clure qu'en dehors des raisins qui sont exportés, tous les autres produits seront 
restitués ou conservés au vignoble dans la mesure du possible. Il restera ensuite 
à compléter la faumure par une importation d'engrais. 

La plupart des auteurs s'accordent pour affirmer qu'il existe entre les agents 
de fertilisation une solidarité destinée à entretenir un parfait équilibre dans la 
végétation. La suppression d'un seul, ou même tout simplement, trop de parci- 
monie à l’égard de l'un d’eux, suffit à faire perdre à RS de une grande 
partie de son action biétfaiminte. à 

Néanmoins, en examinant les choses de] près, on s'aperçoit, dans quelques cir- 
constances, què le sol offre nalurellement en azote, par la nitrification des 
matières organiques, des réserves utilisées pendant une durée qui peut 
dépasser de beaucoup le terme fixé tout d’abord. Nous voulons dire qu’une 
vigne peut se maintenir de longues années en végétalion, et en fructification 
surtout, par le seul apport de l’acide phosphorique et de la potasse. 

Depuis déjà quelque temps, nous suivons attentivement un vignoble d’une 
dizaine d'hectares, dans le Saumurois, et qui, depuis 1899, date de sa reconsti- 
tution, ne reçoit comme fumure par hectare que le mélange suivant; annuel- 
lement : 500 kilogrammes scories Thomas, 500 kilogrammes kaïnite. 

Depuis la plantation, l’élément azoté n’est intervenu que de temps à autre 
sous la forme de compost composé de terriers de fossés associés au marc. Pro- 
portionnellement à la dose de potasse et d’acide phosphorique emmagasinée 
dans le sol, on peut donc, sans exagération, dire que l'azote n'intervient de 
l'extérieur que pour une infime quantité. Et malgré ce déséquilibre apparent. 
des éléments primordiaux, il est impossible de trouver un vignoble plus os 
sant par son aspect végétalif et par sa belle et saine fructification. 

Les vignerons voisins ont pu voir celte année, et non sans surprise, récolter 
sur ce domaine une très belle vendange , sans excès de pourriture comme par- 
tout ailleurs, et cette vendange s’est transformée en plus de 450 hectolitres de 
vin dont la de pour l’année, ne laisse rien à désirer. Et ce bel état géné- 
ral, il faut l’attribuer aux doses élevées. de scories et kaïnite enfouies à 
l'automne par le labour qui suit la récolte. 

Nous devons aller au-devant de l'objection qui s'impose immédiatement à 
l'esprit. La nature du terrain, en effet, est très certainement, au point de vue de 
sa richesse naturelle culturale, au-dessous, de la moyenne. Il s’agit d’un sol 
caillouteux plus ou moins imprégné d'argile, avec sous-sol soit sableux jau- 
nâlre, soit argileux compact. Les cultures ordinaires dans le même milieu, 
céréales ou plantes sarclées, sont très médiocres. 

Ces résultats constatés en sols peu fertiles, sur ce vignoble de 10 heclares 
soumis exclusivement à la taille en cordon Royat, viennent à l'appui des conclu- 
sions formulées par M. Grandeau sur la valeur des éléments phosphatés et potas- 
siques au point de vue de la bonne constitution du raisin, de sa résistance rela- 
tive à la pourriture et de la qualité incontestable du vin obtenu. Il nous sera 
permis même d'ajouter que la chaux, ainsi véhiculée par les scories, n’est pas 
étrangère à la parfaite constitution de tout cet ensemble. 


divise ensuite chaque secteur en 4 pla- 
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Dans notre région, où les vignerons n'utilisent, en général, que le fumier de 
ferme dans leurs vignes, où la végétation et la fructification sont, de ce fait, si 
difficiles à régulariser avec les cépages américains, il n'était pas inutile d'appeler 
l'attention des intéressés sur ces observations. 

Les bois sains, vigoureux et complètement aoûlés qui, à l'heure actuelle, se 
présentent à la taille sur ce domaine, doivent engager nos vignerons à s'orienter 
enfin vers l'emploi des méthodes de fertilisation rationnelle économique, dont 
ils peuvent apprécier aujourd'hui les bienfaisants résultats. — CnARLEs Bacon. 


Les échalas à l'Exposition de Nancy. — On trouve des chefs-. 
d'œuvre dans les travaux les plus modestes et les plus utiles. Malgré toutes les 
altractions plus engageantes, les visiteurs de l'Exposition de Nancy n’ont pas 
manqué de remarquer, comme nous, le 
chef-d'œuvre d'un maître fendeur d’écha-. 
las, M. le Juste de Thiaucourt. | 

Une bille possédant la longueur, clas- 
sique en Lorraine, de 4 m. 40 et d’un 
diamètre de 0 m. 28 seulement comportait 
60 échalas fendus et dûment aiguisés 
puis rattachés si bien que la grume parais- 
sait intacte sous son écorce. É 

Nous donnons ci-contre le croquis que 
nous en avons recueilli. L'opération con- 
siste à faire d'abord 6 fentes radiales. On 


quettes par des fentes tangentielles. La 
première, triangulaire, constitue l’échalas lig. 115. 

de cœur, les autres sont divisées respec- Fente des échalas en Lorraine. 
tivement en deux, en trois et en quatre. 
Les échalas ainsi obtenus avaient en 


Première opération (radiale). 

. Seconde opération (tangentielle), 
Subdivision radiale. 

Aiguisage. 


Æ 0 D = 


moyenne — 3 cm. 5 d'épaisseur. 


2 X 4 | 

La réussite de la remise en grumene constitue pas le seultalentde l'opérateur, 
Des vignerons lorrains, qui examinaient avec nous le travail, déclaraient qu'on 
ne tirerait habituellement d’une pareils bille guère plus de 50 échalas réussis. 
— PIERRE LARUE. 


La foire aux vins d'Angoulême. — La foire aux vins d'Angoulême, 
organisée par les soins de la Société d'Agriculture de la Charente, s'est tenue le 
5 décembre, dans les locaux de l’école communale de la rue de Montmoreau. Par 
suite du mauvais temps que nous subissons depuis plusieurs Jours, l'exposition 


a élé très pauvre en échantillons de vins et d’eaux-de-vie. L'ensemble n'a donc 


donné qu'un faible apercu de la valeur et de la qualité des produits des diffé- 
rentes régions vilicoles charentaises. | 

Le comité d'organisation, à la tête duquel il faut placer MM. Danguy, Fougère, 
Prioton, Guéraud, Journier, etc., poutsuit surtout depuis cinq ans le même 
objectif : mettre en relief la valeur des vins blancs charentais, pour la consom- 
mation de table. Alors que la production des vignes était faible et pouvait à 
peine suffire aux besoins de la distillation du cognac, on s’adressait dans nos 


_ 
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régions, pour la consommation, aux vins blancs de la Gironde, de la Dordogne 
et du Midi. Aujourd’hui, les choses ont changé du tout au tout. La surproduc- 
tion qui existe pourrait trouver, auprès de la clientèle ordinaire, un écoulement 
facile, si nos produits étaient mieux soignés. En effet, à part quelques lots de 
spécimens bien préparés pour une longue conservalion, les vins blancs présentés 
à Angoulême étaient trop louches pour entrer dans la consommation courante. 

Il suffit de signaler ces défauts, pour inviter nos maîtres de chai à apporter 
aux vins les soins qui doivent être pratiqués. Un débourbage après le pres- 
surage, des soulirages avec méchages au soufre, des fillrages au besoin et 
une propreté méticuleuse des futailles, amèneraient certainement des amélio-. 
rations considérables dans les produits et dans leur conservation. En effet, 
malgré l’année, la moyenne de nos vins blancs atteint 8° à 8° 1/2 d'alcool. Mo 
avons noté des offres de verte variant entre 22 à 95 francs l’hectolitre de vin 
blanc, provenant d’un mélange par moitié de colombar et de folle blanche. 

Pour la distillation, la Folle reste toujours le cépage de base au vignoble pro- 
ducteur de cognac; mais, pour les vins de table, le Colombar prend de plus en plus 
d'extension en Charente. Ce cépage mélangé à la Folle, au Saint- -Emilion, fournit 
un vin blanc corsé et sec, qui plait aux consommateurs. Dans notre visite, nous 

avons également remarqué la production de vins rouges fins, tirés du Cäbernet 
et du Gamay, dont les produits sont très à rares dans nos régions. Leur écoule- 
ment ne peut être qu'assuré. ) 

Les eaux-de-vie de cognac comporlaient également peu d’ exposants : nous 
n’insisterons pas sur la valeur de celles-ci, dont la réputation n’est plus à faire. 
Certains exposants offraient des 1908 à 155 francs ; des 1907, à 170 ; des 1900, 
à 300 francs l’hectolitre. ie 

En terminant la visite de cette expose. nous avons regretté l'absence des 
constructeurs; dont les appareils ont un rôle si grand et plein d'avenir dans nos 
chais. Mais, nous le répétons, le mauvais temps doit être pour une des cause 


de ce ARRET nr — 1. FONTAINE. 
PA L Î 


Nos vins en Belgique et aux États-Unis. — M. Mestrezat, président 
du Syndicat du commerce en gros des vins et spiritueux de la Gironde et 
-M. Daniel Guestier, président de l’Union syndicale des négociants en vins de 
Bordeaux, ont adressé la lettre suivante au ministre du Commerce : | 


C’est avec une véritable consternation que le commerce de Bordeaux à eu connais- 
sance de la lettre adressée par votre département à notre Chambre de Commerce à la 
date du 19 courant. La limite de 200 milligrammes d'acide sulfureux total à tolérer 
dans les vins blancs, imposée par le gouvernement belge, équivaut à l'exclusion de nos 
vins de Sauternes du marché belge. C’est la prohibition absolue de l'importation de 
ces vins en Belgique. Ces mesures injustifiables nous émeuvent d'autant plus vivement 
qu’elles coïncident avec lapphcation récente d’une réglementation prise par le gouver- 
nement des Etats-Unis d'Amérique du Nord, sur laquelle nous avons l'impérieux devoir 
d'attirer votre attention bienveillante en sollicitant votre protection; Car cette disposi- 
tion aura pour résultat certain de supprimer l'importation de nos vins dans. ces pays. 
Par une circulaire de juillet 1907 le département de l agriculture de Washington a pres- 
crit aux importateurs de vins l’obligation d'apposer sur les bouteilles une bande indi- 
quant que ce vin est conservé au moyen du bioxzyde de soufre et renferme tant de milli- 
grammes d'acide sulfureux. On peut facilement imaginer quelle sera l’horreur du con- 
sommateur auquel sera présentée une bouteille revêtue de cette formule et présager les 
conséquences désastreuses pour nos vins résultant de l'application de cette mesure. 
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Il est nécessaire d'indiquer que le premier paragraphe de la formule est, tout au 
moins inexact, car le vin n’est pas conservésau-moyen du soufre ; toutes les enquêtes 
faites à ce sujet dans notre département en font foi, quant au sac one paragraphe qui 
fixe la dose en milligrammes, il est inutile, Padmission en douane étant elle-même la 
preuve que le vin ne contient pas une dose défendue. 

L'application de cette mesure ne peut être qu'une manœuvre tendant à diminuer la 
consommation du produit français au profit du produit similaire californien. Ce dernier 
contient au moins autant d'acide sulfureux que le nôtre, mais il a le privilège d’échap- 
per à la réglementation. Nous constatons cette inégalité de traitement et nous en con- 
cluons que les préoccupations d'hygiène ne sont qu’un prétexte en l'espèce. 

- Jusqu'au 1e novembre de la présente année, cette prescription d’apposer. une bande 
n'avait pas été appliquée, elle est restée ignorée de notre Chambre de Commerce, le 
consul des Etats-Unis à Bordeaux est demeuré lui-même sans instruction à ce sujet. 
Aujourd’hui, sans avis préalable, d'honorables négociants de notre place ont eu 
leurs produits arrêtés à la douane tant à Boston qu'à San-Francisco. 

Tous les vins de France : Bourgogne, Champagne et Bordeaux sont menacés ; c’est 
le commerce d’exportation de France qui est visé, c'est la viticulture française qui en 
éprouvera le plus cruel dommage. Aussi votre honorable collègue de l'Agriculture vou- 
dra-t-il joindre ses efforts aux vôtres, pour que le département des Affaires étrangères 
- fasse entendre, sans retard, nos justes doances au gouvernement de Washington et 
nous préserve di danger qui nous menace. 

Nous mettons notre sort entre vos mains, avec la confiance que vous ne per- 
mettrez pas que le commerce d'exportation de France succombe victime de réglemen- 
tations soi-disant hygiénistes dont la sincérité ne saurait être reconnue par personne. 


- Nos vins en Suisse : FORMALITÉS REQUISES À L'IMPORTATION. — La Revue a 
donné dans son numéro du 2 décembre, page 637, quelques explications som- 
maires sur les formalités d'analyse des vins à la frontière suisse, d’après le 
ministère des Affaires étrangères. Le ministère de l'Agriculture vient, à son tour, 
de préciser la situalion par [a note. Dyente insérée au Journal officiel du 
12 décembre: 


Importation des vins français en Suisse. — La convention de commerce conclue entre 

la Suisse et la France le 20 octobre 1906 comporte, en ce qui concerne l'importation 
des vins en Suisse, certaines clauses spéciales. 
Cette réserve, absolue en principe, a été jusqu’à cé jour, d’après le dire des intéressés, 
appliquée avec modération par les autorités fédérales, qui n’usent de ce droit qu’en cas 
de suspicion, ou de substitution probable d’une marchandise à une autre. Elles s’abstien- 
draient, notamment, paraît-il, de tout prélèvement d'échantillons sur les importations 
de vins francais de qualité moyenne et supérieure provenant de la Bourgogne, du Beau- 
jolais ou du Bordelais, et, dans ce cas même, la production du certificat d'analyse ne 
serait pas exigée. s 

C’est ainsi qu’il est prévu que.pour les vins naturels français dcntitie à l'importation 

en Suisse, les bureaux de douane du gouvernement fédéral reconnaitront les certificats 

* d'analyse émanant des stations œnologiques officielles désignées par l'Etat francais, 
sous réserve toutefois que cette disposition ne porte aucune atteinte au droit de la 
Suisse de vérifier de son côté, dans certains cas, l’analyse des vins importés. 

Les établissements scientifiques ‘désignés par le gouvernement francais par arrêtés 
des 13 mai et 27 septembre 1907, pour là délivrance des certificats d'analyse chi- 
mique des vins français à destination de la Suisse et op à cet sien PRE le gouver- 
nément helvétique sont les suivants : 

Station œnologique de Nimes (Gard). Station agronomique et œnologique de Bordeaux 
(Gironde). Institut régional agronomique et œnologique de Bourgogne à Dijon (Côte- 
d'Or). Laboratoire viticole de Cognac (Charente). Station œnologique de Beaune (Côte- 


\ 
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d'On). Laboratoire de l’Institut agronomique de Paris. Station ro de Tôurs 
(Indre-et-Loire). Station œnologique de Montpellier (Hérault). Station œnologique de 
Narbonne (Aude). Station œnologique de Lo (Haute- Garonne). Station ag grono- 
mique d'Alger. 

Les méthodes en usage pour l analyse des vins sont conformes aux procédés officiels 
adoptés par les stations œnologiques françaises et les laboratoires ue pour l'appli- | 
cation de la loi du 4er août 4905 sur les fraudes. 


Le certificat délivré par le chimiste expert choisi par l’ exportateur doi être conforme | ) 


au modèle adopté d’un commun accord par les deux gouvernements. 


Le modèle de certificat de pureté adopté par les deux gouvernements français et 
suisse doit constater que le vin qui, d’après la déclaration des intéressés, est un 


produit naturel, loyal et marchand, qu'il répond à toutes les exigences de la loi du 


1" août 1905 sur la répression des fraudes. Il contient un bullelin d'analyse avec 
dosage de l'alcool, de l'extrait sec, des cendres, des acidités totale el volatile, du 
sucre réducteur, da sulfate de potasse, Li Ja somme alcool acide corrigée, et du 4 
rapport extrait réduit. | 


Ces dispositions, qui n'ont d'autre objet que de permettre de substituer en : 


fait le contrôle de l'autorité française à celui de l'autorilé suisse, sans que cette 


dernière abandonne au fond rien de ses droils, constituent une amélioraliôn de 


un régime ne sévère ; C est tout ce qu'on | peut dire en leur faveur. 


La Peoite des vins en 1909 :  PREMIERS RENSEIGNEMENTS. — Les délais 
accordés pour les déclarations de récolte sont expirés, dans la plupart des dépar- 
tements, depuis le 30 novembre, mais ils n'ont pris fin, dans quelques autres, 
que le 15 décembre. L' adiinislration ne tardera pas, en conséquence, à avoir dés 
renseignements complets, et tout permet de croire qu'elle les publiera très pro- 
chainement. Dès maintenant du reste, elle a fait connaître par la voie du Jour- 
nai officiel les premiers résultats arrivés à sa connaissance. En voici le relevé. 


Production comparée des vins en 1909 et 1908. | 
Année 1909 © Année 1908 | 
TT 
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D'après ces chiffres il y aurait, pour les dix-neuf départements cités et l’Al- 
gérie, diminulion de 2.778.000 hectolitres dans le stock, et de 2.948.000 hecto- 
litres dansla production. Ce serait, en résumé, une éd nt de 5.126.000 hec- 
tolitres dans le total des quantités disponibles. Si, d'un côté, la diminution du 
stock semble demander quelques explications sur la valeur comparalive des 
nombres donnés, on ne peut contester que, d’un autre, cerlains propriétaires 
ne soient étonnés des rendements attribués à leurs départements. La déclara- 
tion n’est pas sans quelque élasticité, toute intention de fraude étant mise à part, 
et suivant que la latitude qu’elle comporte s'exerce dans un sens ou dans l’autre, 
ses résultats peuvent être modifiés dans une mesure peut-être sensible. — C. R. 


Jurisprudence : VINS DE LIQUEURS. — Par un arrêt en date du 31 décem- 
bre 1907, la Cour d'appel de Douai avait « refusé d'appliquer à un transport de 
vin de liqueur, sans titre de mouvement, l'amende pour fraude au droit de 
consommation, sous le prétexte que les vins de liqueur, bien que soumis au 
régime des spiritueux, n’en conservaient pas moins leur qualité de vin au point 
de vue des formalités prescrites à la circulation ». Par un arrêt en date du 
17 juillet 1908, la Chambre criminelle de la Cour de cassation a réformé ce juge- 
ment, en s appuyant sur les considérations suivantes : 


Attendu qu'antérieurement à la loi du 13 avril 1898, les vins de liqueur étaient, ainsi 
que l’énonce l’article 4er de la loi du 6 avril 1897, soumis aux droits et régime des vins; 
qu'ils étaient passibles toutefois, aux termes de Particle 3 de la loi du 1° septembre 
1871, lorsqu'ils présentaient une force alcoolique supérieure à 15°, des doubles droits 
de consommation, d’entrée et d'octroi pour là quantité d’alcool comprise entre 15 et 
21° et qu'ils étaient imposés comme alcool pur lorsqu'ils présentaient une force alcoo- 
lique supérieure à 21°; 

Attendu que l'article 21 de ia loi du 13 avril 1898, dérogeant aux dispositions de la 
loi du 1er septembre 1871, a imposé les vins de liqueur pour leur force alcoolique totale, 
avec un minimum de perception de 15° en les frappant des demi-droits de consomma- 
tion, d'entrée et d'octroi jusqu'à 15° et des droits pleins au-dessus de 15° et que, par 
exception à ce régime, l’article 22 de la même loi a édicté que les vins possédant natu- 
rellement une richesse alcoolique totale, acquise on en puissance d’au moins 14°, pour- 
ront, à la demande des producteurs et sur justification de leur nature, étre maintenus 
sous le régime ordinaire des vins ; | 

Attendu qu'il résulte de l’ en de ces. dispositions que la loi du 13 avril 1898 a 
fait sortir les vins de liqueur du régime des vins pour les soumettre au régime des spi- 
ritueux, Où elle les a placés dans une catégorie spéciale, tant à raison de leur nature 
que du tarif qu’elle leur a appliqué ; 

Attendu, dès lors, que la Cour d'appel, qui a Méclare V... coupable d’avoir transporté 
des vins de liqueur sans titre de mouvement, aurait dû lui he application de l’article 6 
de la loi du 21 juin 1873, qui punit tout transport de spiritueux sans expédition des 
peines édictées par l’article 1er de la loi du 28 février 1872. 


Le même arrêt décide, contrairement aussi à l'arrêt de la Cour de Douai, « que 
le bénéfice du sursis est expressément limité par la loi aux peines d’emprison- 


nement et d'amende, à l’exclusion des peines accessoires parmi lesquelles figure 


la confiscation et les amendes d'octroi ». 
Cette décision est, sans doute, correcte; elle n’est pas de nature cependant à 
favoriser la production des vins de liqueur. 


* Informations : LES CONCOURS NATIONAUX AGRICOLES EN 1910. — Voici les dates 
proposées pour ces concours : Bordeaux, du 9 au 17 avril 1910; Moulins, du 17 au 
22 mai; lulle, du 30 mai au 7 juin. A la suite viendrait à Paris le Concours général 
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des reproducteurs, du 18 au 26 juin, ce qui permettrait vraisemblablement de le faire 


coincider avec le Concours central des races chevalines. Ce premier concours géné- 


ral agricole de Paris qui aura lieu du 21 au ?8 février sera organisé par M. l'Inspecteur … 


général Grosjean. 


LE PRIVILÈGE DES BOUILLEURS DE CRU. — Dans sa séance du 6-décembre 1909, la 
Société centrale d'agriculture de l'Hérault a demandé au Parlement de maintenir inté- 
gralement le privilège des bouilleurs de cru, qui est la seule arme contre les spécula- 


teurs à la baisse dans les années de production. Le congrès de Toulouse des associa- 


tions agricoles méridionales a formulé le même vœu, 


: DÉLIMITATION DE LA RÉGION DE BORDEAUX. — Le Conseil général de la Gironde, 


qui s'était séparé sine die à la suite des incidents que nous avons relatés, relaifs à la 
délimitation, a été réuni lundi, par décret. Le Préfet a fait une longue communication 
relative à l’ouverture d’une nouvelle enquête devant le Oonseil d'Etat et indiqué que le 
ministre de l'Agriculture proposera au gouvernement la signature du décret tel qu’il 
sortira de la nouvelle délibération du Conseil d'Etat. Le Conseil général a pris acte de 


cetté communication, a remercié le gouvernement de ses bonnes dispositions et a 


maintenu la revendication de la Gironde au droit exclusif de la marque « Bordeaux ».. 


Bibliographie : L'état actuel des chemins de fer français, par Marcel PESCHAUD, 
brochure in-8° de 95 pages. Bureaux de la Revue politique et parlementaire. — Souvent 
on a signalé, en France, la tendance que nous avons à faire la critique de nos institu- 
tions. Dans les observations que soulève leur fonctionnement, on ne se montre pas 
seulement sévère, on est encore injuste. Nos grandes Compagnies de chemins de fer ont 


été particulièrement attaquées. Dans une fortintéressante étude qu’il vient de publier dans 


la Revue politique et parlementaire, M. Marcel Peschaud s'attache à faire Justice des pré- 
jugés trop répandus sur les services de nos grandes Compagnies. Depuis 1883, l'éten- 
due du réseau d'intérêt général s’est accrue de plus de 40 % ; les charges de la garantie 
d'intérêt n’ont pas cessé de se réduire progressivement, les vitesses des trains ont été 
augmentées ; le matériel a été complété et amélioré ; la sécurité, rendue plus effective, et 
‘les tarifs, diminués. Malgré toutes les dépenses nouvelles qu'ont entrainées les réformes 
techniques et l'amélioration constante de la situation du personnel, les profits nets sont 
demeurés sensiblement égaux. C’est la preuve d'une exploitation à la fois avisée et 
économe. Sous tous ies rapports, nos chemins de fer soutiennent dignement Ja compa- 


raison avec ceux de l'étranger. Les grandes compagnies, d’un autre côté, obtiennent 


des résultats incontestablement supérieurs à ceux que donne le réseau de l'Etat. 

Tout en retenant les conclusions du mémoire si documenté de M. Marcel Peschaud, 
et en le louant d’avoir rétabli la vérité des faits que l'opinion est trop disposée à alte- 
rer, nous remarquerons que l’infériorité de l’exploitation du réseau de l'Etat tient sur- 
tout aux difficultés qui viennent de sa mauvaise constitution et de la faiblesse du trafic 
des régions qu'il dessert. Nous ajouterons que les progrès dont les compagnies reven- 
diquent justement l’honneur et le mérite ne doivent ètre que des encouragements à des 
réformes ultérieures. — C. R. 


Les grands vins de Bordeaux, par Théophile MALVEZIN, revu et mis à Jour par 
Frantz MALVEZIN; chez l’auteur, 6, cours du Médoc, à Bordeaux, 5 francs. — Cet 
ouvrage est la description des grands crus de la Gironde et l’exposé des qualités de ses 
grands vins. Il est illustré de très jolies gravures qui sont très soignées. [l est terminé 
par un historique fort intéressant des vins de la Gironde et par un chapitre très bien 
rédigé sur la science d'acheter, l’art de boire et de faire boire les grands vins de Bor- 
deaux. Enfin, l’auteur a eu l’heureuse idée de donner la liste des monopoles et abonne- 
ments qui ont été contractés aux vignobles par les négociants de Bordeaux. Cet 

ouvrage sera donc très utile à tous ceux qu'intéressent les vins de Bordeaux. —R. B. 
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VIGNOBLES ET VINS 


De nos Correspondants : 


AUDE, 3 décembre 1909. — La déclaration de récolte a donné cette année dans 
l'Aude : 6.137.212 hectolitres, contre 6.481.796 en 1908, soit une diminution de : 
344.584 hectolitres. Le stock de vin vieux restant à la propriété était l'an der- 
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nier de 1.663.467 hectolitres ; ilest tombé cette année à 748.063 hectolitres, en 
sorte que si, pendantla campagne 1908-1909, il y a eu à la disposilion du com- 
merce et de la consommation 8.145.262 hectolitres disponibles, il n’y en aura que 
6.885.275 pendant la campagne qui commence; ce qui donne une différence de 
1.259.988 hectolitres. Or, nous avons vu à diverses reprises que le commerce 
absorbe dans l'Aude, bon an mal an, plus de 6 millions d'hectolitres de vin et 
que 800.000 hectolitres environ sont nécessaires pour les besoins de la consom- 
mation en franchise. Il n’y a donc pas, cette année, dans notre département, la 
quantité de vin nécessaire aux besoins de la consommation ordinaire; c’est ce 
qui explique la hausse qui s'est produite, dès la fin des vendanges, ét qui s'est 
accentuée chaque semaine jusqu'à ce jour, où elle semble devoir devenir sta: 
tionnaire. | | 

On vend couramment les vins rouges de 1 fr. 65 à 1 fr. 75 le degré-hectolitre 
et les vins blancs de 2 francs à 2 fr. 25 le degré, suivant le mérite et l’origine. 
C'est ainsi qu’à l’adjudication des fournitures des hospices et-du lycée de Carcas- 
sonne, qui ont eu lieu cette semaine, le prix du vin qui, l'an dérnier, avait été 
de 43 fr. 25 l’hectolitre est monté cette année à 20 francs. Le commerce a beau- 
coup acheté, dès le début de la campagne ; il a certainement en mains plus de la 
moitié de la récolte, aussi la fièvre qui s'était emparée du marché est-elle en 
grande partie tombée, de sorte que nous avons en ce moment un calme relatif, 

La surface productive en vigne dans le département de l’Aude était, l'an der- 
nier, de 117.129 hectares, elle est tombée cette année à 116.792 hectares; on a 
donc arraché 337 hectares. En 1908, la ‘production moyenne à l’hectare avait 
été de 55 hecl. 30, elle n’est cette année que de 52 hect. 50. 

Voici comment se répartissent, par arrondissement, la production et les sur- 
faces plantées : l'arrondissement de Carcassonne a eu une production en 1909 de 
2.222.119 hectolitres au lieu de 2.379.409, une surface plantée de 43.085 hec- 
tares au lieu de 43.485 el une production à l'hectare de 51 hect. 50 au lieu de 
54.74. L'arrondissement de Castelnaudary à eu une production de 78.745 hec- 
tolitres au lieu de 193.143, une surface plantée de 2.687 hectares au lieu de 
2.726 et une production à l'hectare de 29 heet. 30 au lieu de 34,20. L’arron- 
dissement de Limoux a eu une production de 429.838 hectolitres au lieu de 
410.588, une surface plantée de 12.377 hectares au lieu de 11.892 et une produc- 
tion à l'hectare de 34 hect. 70 au lieu de 47,80. L’arrondissement de Nar- 
bonne a eu une production de 3.406.650 hectolitres au lieu de 3.438.665, une 
surface plantée de 58.643 hectares au a 4e 59.095 et une production à l’ héctune 
de 56 hect. 30 au lieu ce re — 0. 


PyRÉNÉES-ORtENTALES. — Le rendement de la récolte de 1909 en Roussillon ne 
s’écarte pas sensiblement de celui de 1908 : 3.399.777 hectolitres en 4909, 
3.386.611 en 1908. Toutefois, en tenant compte de la différence des stocks à fin 
d'année, 118.149 hectolitres en 1909, 313.074 hectolitres en 1908, on constate 
une diminution de 181.759 hectolitres | l’ensemble des disponibilités pour 
la campagne 1909-1940. 

Les vins de 1909 sont bien réussis, de bonne tenue, les cours de O fr. 90 à Afr. 
le degré au début se sont élevés bientot au prix de 1 fr. 10 qu’un grand nombre de 
propriétaires ont commis la faute d'accepter; puis à 1 fr. 25, à 1 fr. 40, à 4 fr. 50, 
jusqu à 1 fr. 55 pour quelques caves. Les vins de 8° à 8°5 ont trouvé preneurs à 
1 fr. 60. Un calme relatif règne en ce moment ; ce qui n’est pas surprenant, les 


tous les « stocks colossaux », dont on a tant parlé, et les viticulteurs qui ont eu 
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3/4, plutôt même les 4/3 de la récolte se trouvant déjà entre les mains du com- d. 
merce. Les vins de 7° à 7°%5 sont toujours recherchés ; ils sont extrèmement 4 
rares. — V. MaLËGUE. 


HONGRIE. — Nous pouvons constater — malheureusement — que nos prévi- 
sions se sont remplies avec la plus grande justesse. La Hongrie et l'Autriche … 
ont, cette année, une très faible récolte, malgré les superbes six semaines de … 
l'automne qui ont amélioré sensiblement la qualité des vins; celle-ci en général 
laisse beaucoup à désirer et il n’y a que de rares départements où elle atteigne 
la qualité excellente de l’année RE rx 2 

C'est seulement maintenant qu’on voit comment lés rumeurs de crise viticole 
par suite de surproduction, que le commerce a lancées l'automne passé pour | 
faire abaisser les prix, étaient injustifiées. C’est vrai que la vendange de 1908 
était la plus abondante en quantité, et même la meilleure en qualité, que nous 
ayons eue depuis la crise phylloxérique, mais tout de même une seule année 
moins abondante, c’est-à-dire mauvaise, comme celle de 1909, a fait disparaître 


la patience d'attendre.et de ne pas céder aux offres vraiment ridicules du com- « 
merce bénéficient presque de prix doubles de ceux qui leur furent offerts il:;:y VA 
a trois ou quatre mois. 

Les vins de l’année passée sont vraiment très recherchés maintenantet, chose 
curieuse, le « superflu » de 3 à 4imillions d’hectolitres dont on a Dani a 
disparu presque d’un seul coup, 1Lest vrai qu’une partie assez considérable 
de ces vins doit se trouver dans les caves des spéculateurs et négociants en 
vins, qui savent très bien juger la: situation présente et espèrent un grand 
Doit de ces vins achetés encore à des prix très modérés. 

Dans les vins de 1909 il n’y a pas. encore un grand mouvement, car on 
n’a pas grande confiance dans leur qualité et on veut attendre leur développe- 
ment pendant quelques mois. Seulement les affaires en moût de raisin, qu'on 
consomme chez nous, et surtout en Autriche, en quantités considérabies 
étaient assez actives et de grandes quantités de moûts doux ont été exportées 
dans les pays voisins. due 

Il est bien à déplorer que la Tokaj-Hegyalja, la patrie des célèbres vins de 
Tokaj, ait eu, cette année, une si mauvaise récolte. On pourrait dire que 75 ÿ de 
la récolte ont été détruits par la gelée, le Mildiou de la feuille et de la grappe et 
par l'Oïdium, et on craint que les conséquences de l'invasion de ces maladies ne 
se fassent encore sentir pendant les années suivantes. Les dispositions de la 
nouvelle loi allemande concernant le procédé douanier causent un grand tort à 
la Tokaj-Hegyalja qui fait l'exportation de ses vins surtout en petiles barriques 
de 134 litres et qui ont à subir par conséquent des doubles et triples charges. 
Nous espérons cependant que le gouvernement allemand prêtera l'oreille à nos 
réclamations bien fondées et modifiera ses prescriptions en faveur des vins-de 
Tokaj. a) 

Nous avons eu le plaisir de voir chez nous M. Raymond Brunet, et nous avons 
saisi avec une grande joie cette occasion pour témoigner notre sympathie aussi 
sincère que dévouée à la viticulture française — la mère de la viticulture mon- 
diale actuelle — et à son illustre représentant. — Anpor TELEKI. 


ET EC NES NON EEE 


- 


_ 


4 


bu DEEP AN CPE PES CORP 


a hte 


ITALIE : La production des vins en 1907. — D’après la statistique officielle du gouver=. : 
nement italien la production des vins se serait élevée, pour l’ensemble du royaume, à 
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53.902.607 hectolitres en 1907, et à 51.748.760 hectolitres en 1908. Mais, suivant le 
 Giornale vinicolo auquel nous empruntons ces renseignements, ce dernier chiffre serait 
exagéré, et tout permet de croire quil sera réduit, après rectification, à 49 millions 
d'hectolitres environ. Des informations recueillies près de ses correspondants par cet 
important organe de la presse viticole, la récolte de 1909, sans s’écarter beaucoup de 
la normale, resterait bien inférieure à celle des deux années précédentes qui ont été 
de véritables années de surproduction; elle ressortirait à 41.398.000 hectolitres seule- 
ment. Ce serait, avec un retour à une situation ordinaire, le gage d'un relèvement 
prochain des prix à un cours rénumérateur. Ce n’est donc pas seulement en France, que 
la production du vin serait réduite, sinon dans Je Midi où elle n’a pas subi de chan- 
-gement appréciable, du moins dans les autres départements viticoles dont les rende- 
ments qui ne sont encore connus qu'en partie accuseront certainement un fort déficit, 
il y aurait rétrogradation des quantités disponibles en Italie aussi. La concurrence 
internationale s’annonce donc comme devant être moins vive que depuis quelques 
campagnes, et il semble que la diminution de son intensité doive exercer une action 
efficace sur le maintien des cours et leur relèvement. L'avenir est donc plus ras- 
surant. — C. R. ; 


Russie. — Celte année, la vendange au Caucase a commencé vers la fin d’août. 
On s’était mis d’abord à cueillir le raisin « Bourgogne ». La qualité des fruits 
était bonne, mais la quantité laissa beaucoup à désirer. L'absence des pluies fit 
un tort immense à l'importance de la récolte. Cette année le Bourgogne n’a 
donné, sur 5 arpents, que 1.100 nyd, tandis que, l’année passée, sur la même 
place, on avait récolté 2.000 nyd. Il s'ensuit que la récolte de 1909 est double- 
ment plus faible que la dernière. Après le Bourgogne on a récolté le « Sémillon ». 
Cette cueillette fut faite en trois périodes. La récolte des deux premiers jours, 
dosant 15 % de sucre et 7 d'acide, fut appelée vendange première; celle des 
deux jours suivants, dont le jus de raisin avait 48,5 % de sucre et 6 % d'acide, 
étail surnommée la seconde récolte ; enfin, la dernière avait un jus de 20 % de 
sucre. Fe 

Cette année a comme caractère l'absence de pluies aux mois de juillet et 
d'août. Les levures apparurent sinombreuses qu'il fut difficile de faire fermenter 
les liquides à une température convenable. Elle s’emballa partout dans des con- 
ditions fort remarquables et regrettables. Il faut observer que la température 
élevée des mileux ambiants a favorisé cet emballement. 

La fermentation se fit très rapidement en quatre jours environ. Il ne restait 
alors aucune trace de sucre. Après le Sémillon on récolta les « Muscats » et les 
« Rislings ». Cette vendange dura trois jours et apparut tout à fait salisfaisante. 

En général, la récolte de raisin, celte année, est beaucoup moins abondante 
que celle de 1908. Par exemple, dans un vignoble du Caucase, d’où l’an passé on 
avait tiré 500 pouds de raisin de chaque arpent, cette année, la récolte ne donne 
que 300 pouds, et dans certains endroits on se plaint même que tout le raisin ait 
péri à cause de très fortes gelées qui sont survenues juste au moment de la 
floraison. — SLEPTSOFF. 


AVIS D'ADJUDICATION : Marine nationale. — Brest, le 19 janvier 1910, à 2 heures du 
soir, de : 500.000 litres de vin rouge à 40° non lügés, en 10 lots de 50.000 chacun. Voir 
le cahier des charges au bureau du commissaire aux subsistances à Brest ainsi qu’à 
Paris, au ministère de la Marine, (Bureau des Subsistances.) 
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REVUE DE VTICULTURE 


FAUT-IL BOIRE DU VIN ? 
FAUT-IL PRÉFÉRER LA BIÈRE OU LE CIDRE ? 


Cen est pas dans cette Rèvue et auprès de. nos lecteurs qu’il est utile de défendre: % 
vin et de démontrer la nécessité hygiénique. de sa consommation. Mais les viticulteurs 
seront heureux de savoir que les hautes. personnalités médicales ne craignent pas 
de prendre courageusement la défense du vin et de dire la grande valeur nutritive et 
hygiénique qu’il possède. M. Armand Gautier, professeur à la Faculté de médecine de 
Paris, membre de l’Institut et de l’Académie de médecine, un des savants qui ont, 
depuis longtemps, le mieux étudié les questions d'alimentation, vient de publier, dans 
un important magazine, l'Hygiène, nouveau journal mensuel, button édité et qui 
groupe parmi ses collaborateurs toutes les personnalités médicales parisiennes, un article 
du plus grand intérêt et particulièrement ‘fai que nous püblions textuellement. 


On entend souvent répéter : Il faut manger à Sa faim, mais on doit se garder 
de trop boire à ses repas : l’eau délaye le suc gastrique et alourdit la digestion. 
Le vin, à table, est une boisson trop excitante ; passe pour la bière, le cidre, le 

_ thé faible... En somme, la meilleure des boissons, c'est l’eau claire, lorsqu’ dk 


est stérile. : > 

Il y a du vrai et du faux Gans toutes ces D Lontés. 

Bornons-nous, pour aujourd hui, à à voir ce qu il faut penser des boissons 
alcooliques. fs 


On sait que la vigne et le vin datent au mois de Noé. En vérité, il ya plus de 
6.000 ans que les no e fabriquaient déjà une sorte de bière. Beaucoup plus 
tard, les Germains et les Celtes fabriquèrent leur cervoise et leur hydromel. 
A Rome, sous Auguste, Horace chantait son vin de Falerne, comme nous célébrons 
An0S Ranianes etnotre jurançon. À celte heure, tous ie peuples boivent des 
liqueurs alcooliques : les Chinois, leur fantsou ; les Japonais, leur saké ou eau- 
2 de-vie de riz ; les Mexicains, leur ane ou vin de palmier; l’Arabe ou le Cosaque, 
3 leur lait fermenté de Reis ou de jument. Si ces boissons alcooliques sont de 
._ tous les temps et de tous les lieux, ne semble-t-il pas qu'elles doivent répondre 
À un réel besoin ? 
# On a cru longtemps qu'elles pusent Là rôle de simples excitants nerveux, et, 
à ce titre surtout, la médecine s’en est toujours méfiée. Mais on sait nd hui 
> que l'alcool que contiennent toutes ces liqueurs est un aliment, c’est-à-dire qu'il 
- à: nous fournit, comme le pain et la viande/une certaine quantité de cette chaleur 
et de cette énergie que nécessite l' iccom ii uient de toutes nos fonctions vitales. 
Les expériences d'Atwater et Benedict en Amérique ont définitivement établi que 
l'alcool nourrit, au même titre que le sucre ou la graisse; celles de Rosemann, 
en Allemagne, ont montré qu'il s'oppose,comme ces aliments, à la désassimila- 
_ tion des principes albuminoïdes dont sont construits tous nos tissus. L'alcool est 
bien réellement un aliment conservateur lorsqu'il est pris à doses modérées et sous 
forme de solutions étendues telles que lewin, la bière et le cidre. 
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Mais il ya plus : le vin, la bière, le cidre sont aussi des aliments nervins ; © sl 
à-dire qu'ils ne se Phraent pas à nous nourrir, ils nous mettent en état d'euphorie 
et nous fournissent l’excilation nécessaire à ci réalisation d'efforts qui, sans eux, 
seraient difficiles ou impossibles. Les boissons fermentées tendent à faire dispa- 
raître l’action inhibitoire de la lucie À cet égard, j'ai déjà raconté ailleurs une. 
observation caractéristique due m’a fournie le hasard. Il s’agit d’un mulet, fort. 
bel animal qui, chaque fois qu’on voulut l’atteler à une lourde charrelte, tu 
le travail. On essaya longtemps de tout, Car la bête avait sa valeur : mais ni 
temps, ni douceur, ni fouet, ni avoine, rien n’y fit, jusqu’au jour où l’on s’avisa 


Ne 
= 
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d'arroser l'avoine " ses repas d'une bouille de vin, quantité bien minime vis- 


. à-vis de la masse de l'animal ; elle équivalait à peine à un verre de vin pour un: 
homme. Dès lors, et tant que L vin fut mélangé à son alimentation, cet animal 
fitle meilleur service. Je l’ai retrouvé toujours vaillant deux ans après. Depuis, 

avec MM. Alquier et Alekan, j’ai eu l’occasion de répéter, avec succès, cette 
expérience sur les chevaux de la Compagnie générale des Voitures de in Le 
dynamomètre nous à montré que pour une même alimentation, le vin a toujours. 
augmenté les rendements en travail, surtoul en travail forcé. 


Telle est la caracteristique des sim és nervins : ils portent momentanément 


l'organisme à un état de tension qui surexcite passagèrement les forces. C'est 
malheureusement de ce sentiment que résulte souvent l'abus des liqueurs et 
l'alcoolisme : l'ouvrier boit d’abord pour se donner le ton, le réconfort que ne lui 
apporte pas une nourriture insuffisante et mal choisie; ce r’est que plus tard 
qu’il boit par habitude. Nourrissons bien nos iles, ils boiront moins. Il ve 
a longtemps que J. Liebig écrivait, dansses Vouvelles lettres sur la pre (33°) :: 
« L’ingestion de l'alcool dispense Le aliments amylacés et sucrés... C'est une 
exception à la règle qu’un individu bien nourri devienne buveur d’eau- de-vie : 
mais lorsque l’ouvrier gagne moins par son travail qu'il ne lui en faut pour se. 
procurer la quantité d'aliments nécessaire, un besoin impérieux, inexorable, le: 
force à recourir à l’eau-de-vie. 

Puisque les liqueurs Ole nourrissent, c'est donc une duperie que le- 
marché qu'on fait assez volontiers, dans certaines familles parisiennes, de. 
donner, comme on dit, le vin en argent aux serviteurs. Ceux-ci, fort souvent, 


at le prix du vin et n’en achètent pas; mais ils se tra nene sur Er nourri-. | 


ture et reçoivent aïnsi deux fois ce qui leur est dû. 

Non seulement le vin, le cidre, la bière, et l'alcool lui-même, nous nourrissent, 
mais ils nous mettent en état de résistance contre les Fe ambiantes : de- 
deux troupes d'ouvriers ou de jeunes soldats, l’une recevant du vin ou de Ia bière, 


l’autre n’en recévant pas, la première, au bout de l'an, a moins de malades que- 


la seconde. L'observation en a été faite chez nous comme en Allemagne. 

Mais il faut que l'usage des boissons fermentées soit modéré. Les médecins ont,. 
de toute part, en Europe, appelé l'attention sur les dangers de leurs abus. L'alcoo- 
lisme devient de jour en jour une plaie de notre civilisation, un véritable fléau 


de l'humanité ! En Europe, en Amérique, en Australie, l'alcool est en train de 
faire disparaître des populations entières. Il menace plus particulièrement la 


» 


race blanche. En France, la consommation de l'alcool s'élevait à 4 lit. 46 par 


tête et par an en 1850 ; elle est montée à 3 Lit. 80 en 1899, à 4 lit. 47 en 1904. IT 


est vrai qu’elle a depuis un peu baissé; elle tombait à 3 lit. 33 en 1907. Mais à 
Paris, elle dépasse 7 litres par tête, en Hollande 9 litres, à Cherbourg 18 litres" 


Qui ne connaît les ravages de l'alcoolisme! Ils sont effrayants. Ne voulant que- 


‘ 


” 


- ARMAND GAUTIER. — FAUT-IL BOIRE DU VIN ? 103 


les indiquer ici en passant, je me borne à citer le cas suivant signalé à l’Académie 
de médecine (14 mars 1907) par le docteur Brunon, des hôpitaux de Rouen : Une 


jeune fille de dix-neuf ans a un enfant ; il est superbe. Elle se marie à un alcoo- 


lique ; elle en a cinq enfants : le premier est rachilique, il marche sur des 
béquilles ; le second est idiot ; le troisième a une luxation congénilale de la 
hanche ; le quatrième est normal; le ciñquième est arrivé mort, avec quatre 
doigts à chaque main! Peut-on imaginer rien de plus probant et de plus triste ! 
L'épouvantable fléau frappe le corps, l’esprit, l'être moral la descendance. 
Devant ses menaces se sont créées un peu partout des liques de tempérance, maïs elles 


dépassent la mesure pratique. En France, en Hollande, en Angleterre, en Suède, géné- 


ralement, partout leurs adhérents s'enyagent à renoncer à toute boisson fermentée : ‘ni 
alcool, ni vin, ni bière. L'eau, le thé et la camomalle sufiisent à ces adeptes d'une religion 


nouvelle ! Mais allez faire accepter cette solution à nos ouvriers et leur demander, 
-au nom d'intérêts généraux, indirects et lointains, de se priver d’un aliment qui 


leur procure momentanément une aide précieuse ! Pourquoi, écrit avec raison 
M. Landouzy, pourquoine pas user sagement d'une bouteille d'un bon vin naturel quand 


-on peut y trouver le huitième environ de sa ration globale el à st bon marché ? 


Mais ces ultra-tempérants se trompent encore pour une autre raison; le vin, 
au point de vue des intérêts de la santé publique que compromet si fâcheusement 
l’alcoolisme, jouit d'un précieux avantage : les buveurs de vin ne sont pas des 


_ buveurs d'alcool. Dans les pays vinicolés, on trouve très peu d'alcooliques. En 


somme, à prix égal, le vin satisfait mieux l'instinct dont je disais plus haut la 
<ause, qui pousse l’ouvrier vers les liqueurs fermentées. L’usage habituel du vin 
est presque parlout exclusif de celui de l'alcool en nature. Les sociétés de tem- 
pérance, celles du moins qui nous proposent l’eau claire et Les tisanes, font donc 
fausse route et le bon sens populaire ne les suit pas. 

Puis donc qu'il faut, à ceux du moins qui disposent à peine de l'aliment néces- 
saire et à bien d’autres encore qu'un long atavisme a déjà modelés, puisqu'il 


faut des liqueurs fermentées, laquelle allons-nous choisir ? 


Laissons ici de côlé le riche bourgeois qui n'a pas à compter avec la dépense 


et qui se nourrit copieusement. S'il préfère à la chope de bière ou au pichet de 
cidre la bouteille de château-margaux ou de pomard, rien là qui puisse nous 


surprendre, nous guider ou nous servir d'exemple. Rejelant toute théorie ou tout 
-parti pris, observons comment se conduit le manœuvre, l'employé, le paysan 
français ou étranger. Parcourons les faubourgs, entrons dans les petits restau- 
rants et chez les marchands de vin. Que demande l’ouvrier, l'homme de peine, 
le travailleur manuel, au moins quand il mange et qu'il peut payer ? Il demande 
du vin et presque loujours du vin rouge. C’est ce vin-là que le peuple reconnaît 
instinctivement lui fournir le maximum de réconfort et de vigueur. 

Toute question de bouquet, d'agrément, de susceptibilité stomacale et person- 
nelle mise à part, le vin rouge léger et naturel est, en effet, la boisson préférable. 


_À égalité de titre alcoolique, il a plus de corps, il apporte plus de substances 
.toniques que le blanc. Il supporte aussi mieux l’eau. Ce n’est pas le vin blane, 


c'est le rouge que demande l’ouvrier après sa journée de fatigue ; ce n’est géné- 
ralement pas avec des vins blancs que se font les bons vins toniques médicinaux. 
Le vin rouge pur et non plâtré, de vendanges saines et müres, pris étendu en 
mangeant et à dose modérée, est généralement bien supporté par l'estomac. Ce 
n'est pas que j'ignore qu'il est certainement des exceptions à cette règle ; mais 
«lles sont relativement rares et proviennent quelquefois d’habitudes prises, de 
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suggestions ou de parti pris théorique. Un repas de viande blanche et de petit !. 


vin blanc semble, je ne sais trop Pour quse si ce n’est qu’on le répète souvent, 


sans preuves, plus léger à digérer qu'un rôti de bœuf arrosé d’un bon vin rouge. “ 


C’est là une erreur : en général, l’usage habituel des vins blancs, doucereux où 
ee acides (ils le sont presque tous), ne convient ni à l'estomac ni aux reins. Il 


n'y a pas encore bien longtemps que tous nos médecins français recommandaient, 


et avec raison, aux convalescents, aux anémiques, aux scrofuleux, les bons vins. 
rouges toniques de Bordeaux, de Mâcon de trois à quatre ans, et même les vins 


moins fins, mais non moins toniques, tels que Roussillons, Saint-Georges ou 


autres vins du Midi récoltés dans des conditions favorables de maturité pas trop 


avancée. Mélangés d’eau sur nos tables, ils fournissent une boisson bysiétlque, 


fort réconfortante et fort économique. ; 
Certes, je nè saurais désapprouver ceux qui, par habitude, par goût, par : raison 


personnelle de santé quelquefois, préfèrent boire de la bière à leur repas. Bien 


moins alcoolique que le vin, moins stimulante, la bière convient à quelques. 
estomacs qui supportent mal les vins rouges ou blancs. Son amertume légère, 


son parfum, son faible degré alcoolique, l'habitude enfin, expliquent la raison 


de ces préférences individuelles ou de ces goûts exclusifs. La bière fournit, outre à 
l'alcool, de 35 à 105 grammes par litre d’un extrait nutritif et tonique. Ce sont là 


autant d'avantages. Mais la bière est trop. chargée d’eau ; il faut en boire beau- 
coup pour absorber la ose d'alcool si souvent ee à l’ouvrier par 


exemple. C’est ainsi que la bière alourdit le buveur : elle agit ainsi sur lui comme. 


un léger stupéfiant, grâce à l’action spécifique du lupulin de son houblon, action 
qu'on à comparée, non sans grande exagération, à celle du chanvre indien. La 


bière n'apaise la soif que momentanément; elle empâte la bouche et invite le 


buveur à boire chaque jour davantage. Or, on a reconnu que sa consommation, 
dès qu’elle s’exagère, tend à amener, plus ou moins suivant les sujets, un état 
athéromateux du cœur et des artères, et, surtout si elle est trop jeune, à produire 
du catarrhe vésical. Ce sont là ses défauts ; mais quelles réelles qualités! une 
bonne bière est une boisson très agréable, tre par son extrait, ses principes 
azotés, ses phosphates, ses dextrines ; tonique par son alcool, stomachique par 
ses amers ; diurétique, légère nes si l'on est assez sage pour n’en pas 
faire abus. a | 

Mais cet abus est fréquent. Par son eau et son acide carbonique, la bière tend 
à provoquer la distension de l'estomac ; par son extrait elle pousse à l'obésité, 
par ses selsaux maladies des artères. Les Allemands sont unanimes à dire que la 
bière prise en mangeant est défavorable à la digestion. Ils la boivent après les 
repas. C'est là un inconvénient ; il les conduit à la brasserie et peu à peu il pousse 
à boire sans nécessité. 

Il est, en France particulièrement, des pays à pommes : la Normandie, la 


Beauce, la Savoie, le Béarn. Le cidre est une boisson fort agréable, mais je ne 


saurais recommander de le substituer au vin. Voiei pourquoi : le cidre en bou- 
teille est une rareté, une boisson chère qui demande trop de soins. Aussi con- 
serve-t-on nent bel le cidre en tonneaux. Peu alcoolique, chargé d' extrait, 
le cidre ainsi conservé tend à s’acidifier, à tourner facilement, Lorsqu'on le tire 
à la pièce, il devient trouble, il passe au verdâtre, noircit et perd son parfum; 
les mucédinées qui s’y développent souvent en abondance le rendent siens ou 
gras. C’est alors une mauvaise boisson. 

Mais le cidre de pure pomme bien conservé, point trop acide, marquant de 


VE 
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4 à 5° d'alcool, est une boisson agréable, légère, qui convient aux pléthoriques, 
aux asthmatiques, aux goutteux, à la condition toutefois qu'ils ne soient ni 
lymphatiques, ni cardiaques, ni atteints de maladie des reins et de la vessie. 
Si, comme boisson tonique, il ne vaut pas ke vin, il vaut mieux que lui comme 
boisson rafraichissante. N'oublions pourtant pas que même le meilleur cidre est 
toujours acide et alière les dents. Tous les habitants des pays à pommes ont une 

mauvaise denture. | 

Il est un autre inconvénient peu connu de cette boisson. Il est aussi peu de 
cidres qui ne soient faits avec un mélange de jus de pommes et de jus de poires. 
Celles-ci entrent pour un cinquième, un quart ou plus dans sa composition. Les 
poires apportent leur parfum. Le poiré est, il est vrai, une délicieuse boisson, 
mais elle a le grave désavantage de rendre ses consommateurs excitables, irri- 
tables, nerveux. Ces propriétés fâcheuses sont dues aux éthers amyliques, tous 
toxiques, qui forment la majeure partie de l'essence de poire. La bière et le cidre 
ont sur le vin un autre désavantage. Ce sont, comme on dit, des boissons" froides, 
c'est-à-dire que, prises en mangeant, elles ne procurent pas à l'estomac la sen- 
sation de la douce chaleur, de bien-être que donne le vin, et qui est le signe d'une 
bonne et active digestion. Aussi voyons-nous, dans les pays à bière ou à cidre, les 
repas se clore le plus souvent par un verre d’eau-de-vie. Cest ainsi qu’on 
absorbe après coup le petit complément d'alcool que n'apportent pas le cidre ou 
la bière. Malheureusement cet usage quotidien de l'alcool en nature des pays à 
cidre surtout conduit souvent à l’abus et à l'alcoolisme. 

À celui qui peut choisir, je conseille donc, en mangeant, ne du vin coupé 
d'eau, et particulièrement du vin rouge léger, pour les raisons que je viens d'ex- 
poser. C’est la moins coûteuse, la plus saine, la moins dangereuse des boissons 
alcooliques. Encore ne faut-il pas en abuser, et je sais des gens qui croient naï- 
vement qu'on ne devient jamais alcoolique en ne buvantque du vin. C'est une 
grande erreur. Une bouteille (de 73 centilitres) de bon bourgogne à 11°, ou de 
vin rouge de Bordeaux ou du Midi au mème titre, contient 80 cent. cubes d'alcool 
absolu, ou 160 cent. cubes d’eau- -de-vié à 50° centésimaux, litre de nos liqueurs 
habituelles, du cognac ordinaire par exemple. Qui ne deviendrait rapidement 
alcoolique s’il prenait à chaque repas 160 cent. cubes (ou 7 petits verres) d’eau- 

 de-vie et même moins ? Heureusement | que l'alcool ainsi journellement absorbé 
est fortement dilué dans le vin, sur tout lorsqu' on l’élend d'eau dans son verre, et 
c'est ici le lieu de remarquer combien diffère, pour le buveur, l’action de l'alcool 
pris concentré ou même à 50° centigrades tel qu'il le trouve dans les liqueurs 
fortes, l’eau-de-vie, etc., alcool qui, à cet état de concentration, irrite l'estomac 
et ER les centres nerveux qu il obnubile, el l'alcool pris en même quantité, 
mais dilué comme il est dans le vin, Ja bière ou le cidre, alcool que l’estomac 
supporte alors facilement et qui, dans ce cas, est lentement distillé dans l’écono- 
mie et brûlé avant d'arriver au bulbe. ! 

IL est aujourd’hui à peu près accepté par tous les hygiénistes que la bouteille 
de 72 centilitres de vin par jour, ou la demi-bouteille par repas, est la dose maxi- 
male qui peut être permise à l'adulte sans l'exposer à l'alcoolisme. 

En conseillant Fusage modéré du vin, de la bière et du cidre, nous pensons 
indiquer la solution satisfaisant le mieux cet instinct à peu près universel qui 
pousse les hommes à chercher dansles liqueurs fermentées un complément pas- 

sager de vigueur et de résistance. La consommation raisonnable de ces boissons, 
- du vin surtout, est le moyen le plus sûr de guérir la plaie saignante de l'alcoo- 
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lisme qui ronge notre citation. Elle hub. l ut et 1 Anénique, Priene | 
-à cette heure, toutes les nations se préoccupent de réglementer sévèrement la 


vente et la consommation des spiritueux, que nos économistes, nos philan- 


thropes, nos médecins, tenant compte-des faits et des nécessités inéluctables, 


-demandent le dégrèvement et la libre circulation internationale du vin et au 
besoin de la bière et du cidre. 


« 


.. ARMAND GAUTIER, 
Membre de l’Académie des Sciences et de l'Académie de médecine. 


ÉTUDE SUR LES MATIÈRES TANNOIDES DU VIN ‘ 
MÂTIÈRE COLORANTE ET OENOTANIN 


Casse brune ou casse diastasique. — Les matières tannoïdes des vins rouges ou 
blancs, arrivées au terme le plus avancé de leur oxydation, sont totalement inso- 


lubles dans leur dissolvant ordinaire et possèdent une couleur brune si la matière. 


est divisée, noirâtre si elle est compaste.Le passage de l’état primitif à ce terme 


final peut se produire en quelques heures sous l'action d’une diastase oxydante 


dont la présence accidentelle dans le vin n'est pas rare depuis une quinzaine 
d’années. L’allération présente alors les caraclères suivants : 

Le vin étant exposé à l'air, au repos et en couche mince, sa couleur rouge 
_jaunit très rapidement, puis une pellicule irisée se forme à la surface du 
liquide pendant qu'à l’intérieur la matière colorante et l’œnotanin s’insolu- 
bilisent sous forme d’un précipité brunâtre; le vin a pris alors un aspect que 
l'on peut comparer à celui du chocolat. Au bout d’un temps plus ou moins long, 


le précipité se! dépose en laissant le liquide relativement clair avec une couleur 


_jaunâtre. Cependant l’altération n’est pas toujours aussi intense, il peut en effet . 


rester dans le vin une cerlaine quantité de couleur rouge, mais dont la nuance 


tire beaucoup sur le jaune. 


Dans les vins blancs, l’altération portant uniquement sur Pain on voit 


apparaître d’abord dans la couche superficielle exposée à l’&ir une couleur brune 
qui gagne peu à peu toute la masse, puis un précipité jaune brun plus ou moins 
abondant suivant la quantilé de tanin que renferme le vin; la pellicule irisée 
peut se produire égelement si la surface du liquide est tranquille. 

En 1893, un très grand nombre de vins présentèrent cette affection que l’on con- 
naissait à peine à cette époque, bien qu'elle ne füt certainement pas nouveile (2). 
Son intensilé et sa généralité attirèrent vivement l'attention et provoquèrent 


-des études ultérieures qui conduisirent à des résultats que l’on peut consi- 


dérer comme les plus importants de l'œnologie actuelle. 

C'est à Gouirand que revient l'honneur d’avoir démontré, en 1895 (3), le carac- 
tère diastasique de l'aitération par les expériences suivantes : Un vin cassable, 
filtré à la bougie de terre poreuse et exposé, dans des conditions asepliques, au 
contact de l'air, cassait très rapidement, ce qui écarte toute influence micro- 
bienne. Chauffé un temps suffisant à 60°, ou très peu de temps à 80°, ce vin ne 


\ 
(4) Voir Revue, tome XXX : nos 565, 766, 718, 119, p. 169, 200, 533, 564 ; tome XXXI: n°s 786, 
787, 192, 793, p. 7, 47, 178, 204; tome XXXIT: n°* 827, 828 et 851, p. 453, 480 et 561. 
(2) En 1878, M. A. Gautier avait décrit (C. R. Acad. Sciences) une altération des vins du Midi 
dai is laquelle la casse brune était incontestablement présente. 
(3) Comptes rendus, t. CXX, p. 887. 
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ass Êue. Traité avant chauffage ee fois son volume d'alcool, il four- 


nissait un précipité floconneux assez abondant, lequel, recueilli sur un filtre, puis 
redissous dans le même vin ayant été chauffé à 80° ou dans un autre vin non cas- 


sable, communiquait à ces vins la faculté de casser au contact de l'air. Ces 


résultats principaux suffisaient pour caractériser une action diastasique que 
M.Bertrand (1), peu de temps après,reconnut être une action oxydante due à une 
oxydase analogue à la laccase. En effet, en ajoutant à un vin sain cette dernière 
diastase, il reproduisit entièrement l'altération des vins cassables. 

Si le caractère oxydasique de la casse était ainsi parfaitement établi, on ne 


-connaissait pas encore l'origine de l'oxydase des vins rouges ou blancs qui ne la 
-contenaient qu'exceptionnellement. C'est en 1896, année de casse très répandue, 
que je découvris la source, on peut dire unique, de l'oxydase des vins cassables, 
-en démontrant son existence dans les sécrétions du Botrylis cinerea, moisissure 


qui est l'agent de la pourriture grise aussi bien que de la une noble [2). 
Aucune des moisissures vulgaires qui vivent en saprophytes sur les matières orga- 
niques ne possède cette propriété diastasigène qui est commune, au contraire, 


.à beaucoup de champignons supérieurs; d’ailleurs, le Botrytis cinerea par sa forme 


pèzize peut être classé parmi ces derniers. 
On sait maintenant que les oxydases sont très répandues dans les cellules des 


végétaux supérieurs et que le raisin lui-même en contient, d’après les recherches 
-.de M. Martinand (3) en 1895, puis de MM, Bouffard et Semichon (4), en 1898. 


Aussi.à cette époque, eur expérimentateurs émirent l'hypothèse que cette 


SAT propre au raisin pouvait être produite en plus grande abondance dans 


certaines années favorables et être alors la cause d’une casse brune plus ou 


moins accentuée. M. Cazeneuve (5) notamment, qui fit une étude très complète 


des propriétés de la diastase oxydante de la casse brune, soutint cette opinion el 
donna à cette diastase le nom d’œnoxvdäse qui ne peut ainsi convenir qu'à la 
diastase contenue normalement dans le jus de raisin. Mais cette dernière est tou- 


jours en quantité insuffisante pour provoquer dans le vin les phénomènes de la 
. casse brune : tout au plus peut-on admettre qu'elle puisse favoriser le dépouile- 


ment des vins rouges ou blancs qui se produit toujours au début de leur conser- 

vation. C'estelle aussi qui doit être considérée comme la base du procédé de 
vinification en blanc des moûts rosés préconisé d’abord par M. Martinand puis 
par MM. Bouffard et Sémichon, procédé qui présente souvent des insuccès dus 
justement à une rareté trop grande de l'ænoxydase. 

Au contraire, la pourriture grise introduit dans le moût de raisin de l'oxydase 
en abondance. ae même que le par asile n'existe encore qu'à l'état de mycé- 
hum logé dans la pellicule du grain de raisin, il y a sécrétion dans le jus d'une 
quantité d’oxydase suffisante pour produire ensuite dans le vin des effets de 
casse très marqués. Aussi, quand ledéveloppement de la moisissure se lra- 
duit à l'extérieur par les fructifications grises bien connues, la sécrétion 


-d'oxydase est devenue extrêmement abondante et par suite capable de pro- 


voquer la casse la plus rapide et la plus complète. 
Les cellules de la pellicule étant mortifiées, les matières tannoïdes peuvent subir 
sur place les effets oxydants de la diastase; de sorte que les vins de vendanges 


) Annales agronomiques, t. XXII, 1896. 

) Comptes rendus, t. CXXII, p. 1074. 

) Comptes rendus, t. CXXI, p. 502, 1895. 

) Revue de Viliculture, t. IX, 1893. 

) Comptes renuus, 2 CXXIV, pages 406 et 184, 1897. 
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pourries présentent toujours un déficit en couleur et œnotanin lequel, en 1893, 
est allé quelquefois jusqu’à la totalité pour la couleur. FE 

La quantité d'oxydase que contient le vin est toujours plus faible que la quan- 
tité contenue primitivement dans le moût; une certaine proportion, plus grande 
pour les vins blancs fermentant en barriques que pour les vins rouges fermen- 
tant en cuve, est détruite pendant la vinification, et la principale influence qui 
agit paraît être l’aération, comme je l ai montré (1). En effet, on constate qu'un 
liquide de culture du Bobrytis cinered où un moût de raisins pourris riches en 
oxydase ont perdu complètement leurs propriétés caractéristiques de la présence 
de cette diastase, au bout de quelques jours d'exposition à l’air. Ou bien, si on 
prend un vin die teen cassé et qu'on le filtre après une aération RENE 
ment prolongée, en le mélangeant à un vin sain et exposant ce mélange à l'air, 
on né verra se produire aucune modification de sa limpidité, tandis que, primi- 
tivement, le vin cassable non aéré faisait casser ce même vin sain. L'expérience 
est encore plus concluante si elle est faite avec un vin blanc cassable. 

En étudiant en bloc les phénomènes d'oxydation qui se produisent dans les 
vins cassables privés de tous les gaz qu ‘ils contiennent en dissolution etmisen 
présence d’une quantité limitée d'air, on trouve que l'oxydation peut aller : 


(y 2 


‘0 
toujours plus petit que l’unité (2) ; donc, une partie de l'oxygène absorbé se fixe 
simplement sur certains éléments du win, et les matières tannoïdes sont des 
plus avides. Avec les vins sains, il y a également absorption d'oxygène et for- 


2 


4 


C 
mation de gaz carvonique, cependant le rapport # est beaucoup plus petit 


jusqu’à la formation de gaz carbonique, mais le rapport _assez variable, est 
jusq | que, : pp variable, 


que dans le cas précédent, comme nous le verrrons bientôt. 

La coagulation des matières tannoïdes sous l’action de l'oxydase correspond à 
une véritable peroxydation de ces matières. La couleur jaune brun du précipité 
l'indique déjà, il y a aussi l’action de l'acide chlorhydrique à 120° qui fait virer 
cette couleur au brun noir, au lieu de faire apparaître de la matière colorante 
rouge. Il en est de même pour l ænotanin oxydé qui reste en solution dans les 
vins complètement cassés et leur donne une couleur jaunâtre ;il est coagulé par 
l'acide chlorhydrique sous forme de précipité brun foncé. 

L’oxydase peut donc être considérée comme un intermédiaire très actif entre 
l'oxygène de l’air et les matières oxydables du vin, mais cet intermédiaire s'use 
rapidement en accomplissant ses fonctions, probablement oxydé lui-même par 
l'oxygène qu'il transporte. é: | 

Le mécanisme intime de l'action des oxydases est encore fort peu connu, 
comme pour les autres diastases ; je ne m'arrêterai donc pas aux hypothèses 
qui tendent à assimiler le D hbotione d'oxydation à ceux que provoquent cer- . 
tains sels métalliques en présence de composés organiques très oxydables dont : 
une quantité très notable peut être transformée par une quantité très faible du 
composé qui sert d’intermédiaire à l'oxygène de l'air. La constitution de ces 
diastases artificielles est sans aucun doute très rudimentaire par rappOts à celle 
des oxydases naturelles et l’action des premières n’est évidemment qu'une image 
très vague de celle qu exercent ces dernières. 


(1) Revue de Viticullure, 1898. 100 
(2) G. Berrranr. Annales agronomiques, t. XXII, 1896. J. LaBorpe, Compées rendus, " 


juillet 1897. 
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Mais, sans pénétrer aussi profondément dans la théèrie des phénomènes 
diastatiques oxydants, on peut se demander sila casse des malières tanroïdes 
est due à une oxydation directe ou àäune aldéhydification dans laquelle l'aldéhyde 
proviendrait de l'oxydation de l'alcool! favorisée par l'oxydase. M. Trillat (1), qui 
s'est posé cette question dans son travail sur l’aldéhyde acétique dans Îles vins, 
est assez partisan d’une dualité d'action bien qu ‘’iln'ait pas étudié les vins cas- 
sables. Or, sans écarter absolument l'influence de l’aldéhydification, on peut 
dire qu'ici encore c'est l'oxydation directe “n préside essentiellement à à la préci- 
pitation des matières tannoïdes. 

En effet, en cultivant le Boéfrytis cinerea, à Dr état pur, sur des raisins rouges 
stérilisés, j'ai vu la matière colorante ddr complètement insoluble dans le 
vin obtenu ensuite en faisant fermenter ces raisins (2); cette insolubilisalion, qui 
doit être attribuée à lasécrélion d'oxydase par la moisissure, est ici absolument 
indépendante de la présence de l'aldéhyde, car il n'ya pas d' on produit pen- 
dant la vie du Botrylis. | 

M. Martinand, de son côlé, a “essayé l'action de l’oxydase sécrétée par le 
Botrytis cinerea Re les boue suivantes : « Du moût de vin, des solutions 
de matières colorantes végétales se rapprochant de celles du vin, de baies de 
sureau, de myrtilles, de fleurs de mauye noire, du tanin, etc., ne contenant 
par conséquent aucun alcool susceptible de RS une aldéh sont rapide- 
ment précipitées par l'oxydation provenant € de l’air et de l’oxydase. 

J'ai moi-même fait agir l'oxydase du Botrytis sur les matières ne d'un 
vin privé complètement d'alcool, et par suite d’aldéhyde, par une ébuliition pro- 
longée avec addition d'eau pure, et j'ai obtenu tous les caractères de la casse 
brune très accentuée, c'est-à-dire le brunissement et l’insolubilisation de ces 
matières au bout de dues heures. Ne : | 

Pour reproduire pe Arsment cesearactères par l'action de l’aldéhyde, 
il faul Ja faire agir à des doses dix fois supérieures à celles que l’on peut rencon- 
trer dans les vins même les plus cassables et en présence d’une assez forte dose 
d'acide chlorhydrique ajoutée au vin, conditions qui sont extraordinairement 
éloignées de tousles faits observés jusqu'ici. 

L'aldéhyde acétique, en se combinant avec la matière colorante, la fait jaunir 
d'abord sans troubler le vin, puis la combinaison s'insolubilise, mais le précipité 
.reste toujours un peu rougeûtre, il ne prend jamais la monte chocolat du 
précipité de la easse brune. Soumis à l’action de l’acide chlorhydrique à 120°, 
l’œnotanin aldéhydifié donne encore un peu de couleur rouge s’il n’a pas été 
desséché, tandis que l’œænotanin oxydé ne donne rien, comme nous l'avons déjà vu. 

En bornant à ces diverses considérations l'étude du rêle de l'oxydase dans la 
casse du vin, nous allons examiner maintenant les moyens que l'on peut mettre 
en œuvre pour combattre l'influence que nous connaissons. Ces moyens sont 
encore ceux qui furent indiqués en 189% par M. Bouffard (3) avant que la cause 
de la casse ne fût connue, ce sont le eee du vin ou l'addition d’acide 
sulfureux. | = 


Action de la chaleur. — On sait que la chaleur est un agent destructeur des 
propriétés des diastases et que son action Varie avec la température, la durée du 
chauffage et la composition du milieu dans lequel se trouve la diastase. 


(1) Annales de l'Institut Pasteur, t. XXII, 1508. 
(2) Comptes rendus, t. CXXII, p. 1074. 
(3) Sur le cassage des vins. Comptes rendus, t. CXVIE, p. 827. 
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ASE SE Te NS PRE" ne Ahmed ne L TRA ER 


En limitant à un quart de minute, comme dans les s Dbateté industriels de 
CRAeE des vins, le temps pendant lequel un moût ouun vin sont maintenus 

à des nur croissantes, on peut trouver les chiffres du tableau suivant 
is d'apprécier la D orioo d’ rvese détruite ou bien restée active QU: 


Oxydase Re 


Moût. Vin. 
Liquide primitii.. ,.. 87 100 400 
Chaulité à 60920. 7 39,6 46,0 
De F6) 1e SON D 39,0 30,0 
— LAC EEE D 28,7 418,0 
So FR ARR à SR 21,8 D 
St 2 AE M. 9,0 0. 
ii Ch ER 10 0 0. 


Donc la destruction de l'oxydase n'a été complète dans le moût qu'au delà 
-de 80°. Pour le vin qui est un milieu différent, il est rarement nécessaire de 
dépasser 75° pour la guérison complète de la casse, mais on ne peut considérer 
cette température comme étant suffisante dans tous les cas, surtout quand la. 
dosée de l'action est limitée au temps indiqué. 

Malgré la destruction de l’oxydase ainsi obtenue qui fait d'un vin rouge cas- 
sable un vin normal après clarification par les moyens habituels, la matière 
colorante conserve une sensibilité à l air plus grande que celle d’un vin ayant . 
toujours été sain. Ou, pour. mieux dire, dans les vins cassables guéris, les phéno- 
mènes de dénoioE ou de préc en des matières tannoïdes sont tou- 
jours plus rapides que dans les autres, et cela est vrai même après la mise en 
bouteilles. Cela s'explique sans doute par la théorie de Duclaux sur la coagula- 
lion de ces matières qui ont vieilli avant là âge. Peut-être aussi l’aldéhydification 
intervient-elle avec plus d'intensité. * 

Les mêmes faits s’observent d’ailleurs pour des vins qu'on a cherché à vieillir 
artificiellement par un chauffage à l’air ou bien par l’eau oxygénée. Ce vieillis- 
sement dela couleur, qui semble donner de bons résultats tout de suite, a géné- 
ralement pour conséquence un dépouillement ultérieur du vin qui marche très 
vite et qui fait en quelques années des vins ainsi traités des vins beaucoup trop, 
usés. C0 SRE à 

Pour retarder la décoloration des vins cassables guéris, il est bon de leur 
ajouter de l'acide sulfureux, en petite quantilé, mais assez fréquemment, 
lorsqu'ils sont en barrique, et une dernière fois au moment de la mise en bou 
teilles, Une addition d’acide tartrique donne également plus de fixité à la cou- l 
leur en la libérant de sa combinaison potassique plus abondante que d’ habitude, 
car une partie de l'acide tartrique du moût ayant été brûlée par le Botrytis, le 


À ‘ 1 
vin provenant de ce moût en manque souvent. e 
Action de l'acide sulfureux. — L’ influence de l'acide sulfureux sur le jaunisse- . 
ment des vins blancs a été observée depuis fort longlemps. C'est, notamment, 4 


une des principales raisons du soufrage des vins de Sauternes à Rte dose ae 
le début de leur conservation, car ces vins sont toujours extrêmement riches en 
oxydase. M. Muller-Turgau, en Allemagne, et M. Chuard, en Suisse, ont fortement 
préconnise l’acide sulfureux pour empêcher le brunissement des vins blancs de 


\ ' 


(1) Revue de Vilicullure, t. IX, 1898, p. 323. : | ù 
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_ leurs régions. Appliqué à la casse des vins rouges, son effet est aussi marque, 


et M. Bouffard a eu le mérite de montrer fout le parti que l’on peut tirer de ce- 
traitement simple et peu coûteux. 

L'emploi de ce remède contre la casse est soumis cependant à des conditions 
assez étroites, car s’il est capable de protéger la couleur contre l’oxydase, il peut 
aussi influer sur l'intensité de cette couleur à cause de ses propriétés décolo- 
rantes. Donc, la dose à employer doit être limitée au minimum nécessaire que: 
l'expérience est seule capable de fixer, cetle dôse pouvant varier de 2 à 
10 grammes par hectolitre suivant la gravité du mal. 

La manière de procéder à cette expérience est actuellement bien connue, mais. 


dans l'application, à toute la masse du vin à traiter, de la dose reconnue néces- 


saire et suffisante, il faut réaliser autant que possible les conditions de l’expé- 
rience préliminaire si l’on veut obtenir le même succès. 
\ La pratique du traitement étant essentiellement liée à la théorie de l'action de 


l'acide sulfureux, nous allons tout d’abord envisager cette théorie. 


L'idée la plus simple est de rattacher l'influence de l’acide sulfureux à son 
pouvoir antiseptique. L’acide sulfureux semble gêner et même détruire la dias- 
tase comme il gène ou fait mourir les organismes vivants avec lesquels il est en 
contact ; dans les deux cas, les doses actives ont sensiblement la même impor- 
tance. C’est cette idée qui a été acceptée par MM. Bouffard, Cazeneuve et bien 
d'autres savants, mais elle ne répond pas complètement aux faits que l’on 
observe, soit ‘dans l'étude scientifique des D onènes, soit dans l'application. 
D ine du traitement. 

(A suivre.) : . J. LABORDE. 
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CONSEILS PRATIQUES POUR LA PRÉPARATION DES VINS DE LIQUEUR 


DES ve DOUX NATURELS £T DES MISTELLES 


Les vins liquoreux sont des vins naturels provenant de raisins assez riches pour 
que tout le sucre ne puisse être transformé en alcool par fermentation. Ils atteignent 
dès la première année 15° d’alcool en conservant de la douceur. 

Les mistelles résultent de l’addition sur les raisins ou sur les moûts d’une quantité- 
d'alcool concentré suffisante pour empêcher la fermentation. Elles sont blanches ou 
rouges, suivant qu'on à muté le moût seul ou le raisin foulé. 

Les vins de liqueur proviennent de certains cépages fins possédant des caractères 
particuliers de saveur et de bouquet. Ils peuvent être faits avec le concours d'une 
concentration naturelle où artificielle du raisin ou du moût, ou avec le concours 
d’une addition d'alcool, soït sous forme de mistelles, soit sous forme de vins doux: 
naturels, c’est-à-dire en suivant les prescriptions établies par l’article 22 de la loi du 
413 juillet 1898. 

Au terme le plus général, les vins de liqueur peuvent comprendre un mélange de 
vins naturels liquoreux, de vins faits par concentration, de vins faits en vins doux 


naturels, de vins faits en mistelles. 


VINS LIQUOREUX. — RANCIOS. — GRENACHES. — Les vins liquoreux sont surtout 
préparés avec des Grenaches dont le mouût titre au moins 14° ou 15° Baumé. Lorsqu'on 
met en œuvre le moût seul, on doit exprimer les raisins au pressoir aussitôt après 
foulage etentonner le moût dans des fûts légèrement méchés. La fermentation doit être 
très lente et continue pour que le vin garde tout son bouquet et toute sa saveur. Il est 
préférable, pour cela, d'employer des füts de très petite dimension placés dans un- 
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| 


endroit frais. On évite, ainsi, l'accumulation le chaleur qui donnerait une fermenta- 
tion trop tumultueuse. Souvelit, on place le moût dans de petits fûts contenant encore 
un peu de rancio des années antérieures. Ce procédé est éminemment propre à à obte- 
nir une fermentation lente et du vin de qualité. . 

Quand la fermentation atteint 43 ou 440 d'alcool et devient paresseuse eh 
même avant que la production de l'alcool soit aussi avancée), il est utile d’aérer le vin . 
en y ajoutant 10 grammes par hectolitre de phosphate d’ammoniaque. La eus) 
atteint alors assez vite 14 à 45°, puis elle s arrête. Parfois, les premiers froids l’arrêtent 
plus. tôt. Il faut l’éviter en mettant les füts à. Vabri des intempéries. Soutirer en décem- 
bre. Au printemps, une légère fermentation. se produit encore et quand on atteint 

15°5. on soutire dans un füt méché. sd 

Par concentration, quand les füts sont maintenus dans un lieu sec, ces vins arrivent 
à titrer 16 et 18° d'alcool et quelquefois davantage. Il importe de ne pas dépasser 489 
pour que ces vins puissent voyager comme vins naturels et ne soient pas assimilés aux 
vins de liqueur. De 1509 à 18°, ces vins ne sont acceptés comme vins naturels qu’à la 
condition d'informer la Régie et de les faire Spécialement marquer au cépart (loi du, 
2 août 1872, art. 3). Quand on veut mettre ces rancios en bouteille {pas avant la 


deuxième ou la troisième année), il est nécessaire de leur faire subir un collage au 


blanc d'œuf. 


Si l’on fait ces vins par cuvageavec le marc, on obtient des vins types Maury supé- 


rieur. Dans ce cas, l’égrappage est à conseiller; il donne au vin de la finesse, Il est bon 
de maintenir le chapeau immergé. Dans ce but on emploie, avez avantage, des sortes 
de longs prismes en bois, scellés au plâtre sur la trappe, dont les quatre faces sont 
pleines au-dessus du tonneau et à claire-voie dans la partie qui plonge dans le vin. 

Tous les procédés qui peuvent assurer une fermentation lente et continue sont à 
recommander (petits lûts, acide sulfureux, réfrigération, etc.). Quand la fermentation 
se ralentit, opérer comme pour les rancios (remontage en aérant et phosphate d'ammo- 
niaque). Décuver dans de petits fûts (demi-muids ou bordelaises) et les conserver dans 
un endroit frais. Soutirer quinze jours après décuvage et les soigner comme les. 
rancios. De LR tr 

Il n’est pas rare que ces vins, bons à l’entrée de l'hiver, deviennent défectueux dès 
le printemps ou l'été suivants. Cela tient surtout au mauvais état des futailles, puis à 
la fermentation initiale trop tumultueuse, et'également aux trop grandes variations de 
température pendant leur conservation. 


MISTELLES. — On appelle faussement mistelles les moûts mutés à l'acide sulfureux 


qu'on désigne plus couramment sous le nom de mutés au‘soufre. Ces produits sont géné- 
ralement préparés avec des moûts dont la richesse saccharine est inférieure à 14° 
Baumé. Ils sont ensuite désultités dans les usines des préparateurs d’apéritifs et de vins 
d'imitation, qui les concentrent en même temps, puis les transforment en vraies 
mistelles en les mutant à l'alcool. st 
Les mutés au soufre servent aussi pour l'édulcoration de vins blancs ; mais, dans ce 
cas, ils doivent avoir commencé à fermenter et atteindre 5° d’alcool. Cette disposition 
n'est pas applicable, car il est impossible de muter au soufre un moût en pleine fer- 
mentation. Aussi cherche-t-on à y arriver par des moyens détournés. Les vrais mistelles 
sont des moûts mutés à l’alcool avant tout départ de la fermentauon. | 
Dans la préparation des mistelles blanches, on extrait le moùt par égouttage et pressu- 
rage et on en verse un peu au fond d’une cuve. On ajoute ensuite assez d'alcool concen- , 
tré pour que, la cuve étant remplie de moût, On ait un mélange à 15° d'alcool. On 
complète la cuve avec le moût et on mélange le touten faisant un brassage éner-. 
gique à la pompe ou au fouet. Ainsi, dans une cuve devant contenir 100 hectohtres, on 
mettra 45 hectolitres d'alcool pur ou 15 hect. 80 litres d'alcool à 95° ou 17 hec. 45 
de trois-six à 86°, et la différence en moût! Quelques jours après, on soutire au 
clair et on passe les lies et dépôts au sac poux en retirer tout le au par pressu- 
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rage. Cette dernière opération est avantageusement remplacée par un filtrage à l'abri 


de Pair. 
Pour la préparation des mistelles rouges, on foule la vendange et on l’arrose au fur 


et à mesure de l’encuvage avec de l’acool concentré. Quand la cuve ést pleine, et à 
plusieurs reprises pendant le remplissage, il faut faire un brassage énergique pour bien 
incorporer l’alcool à la véndange. La quantité d'alcool doit être assez grande pour 
que le liquide qu’on retirera titre 15°. Il faut même l’augmenter légèrement, Car il 
s'opère parfois une certaine condensation de Palcoo! dans le marc. 

Après quelques jours de cuvage, pendant lesquels on ne saurait trop multiplier les 
brassages, on soutire le liquide; on passe le marc au pressoir; le jus de presse est joint 
au jus de goutte. Quelques personnes pratiquent l’égrappage ; où obtient ainsi des 
mistelles plus fines et il y à moins d'alcool retenu dans le marc. Dans un cas comme. 
dans l’autre, il y à toujours, malgré tous les brassages, un commencement de fermen- 
tation, parce que l'alcool ne pénètre jamais parfaitement dans la masse du marc. Aussi 
a-t-0n un grand avantage à encuver des vendanges froides, à faire un bon foulage et à 
ne pas prolonger le cuvage plus de trois où quatre jours si la fermentation est sensible, 
ce qui causerait des pertes d'alcool plus élevées. 

Ce procédé classique de préparation des mistelles rouges laisse dans le marc une 
quantité importante de l'alcool employé.On peut obtenir la détaxe des droits de consom- 
mation afférents à cet alcool, mais la Régie exige la dénaturation du marc avec de la 
terre ou du fumier, Cette exigence est abusive, et les mistelleurs auraient intérêt à 
mettre leurs marcs en commun et à créer une distillerie coopérative pour en récupérer 
l’alcool. 

Pour éviter les pertes qui résultent de ces exigences de la Régie, on fait parfois des 
mistelles rouges en encuvant les raisins foulés comme pour la préparation des vins 
rouges ordinaires, puis en décuvant et passant au pressoir après trois où quatre jours 
de macération. On a alors généralement un moût coloré en pleine fermentation que 
l’on monte avec 45 % d'alcool comme une mistelle blanche. 

Ce procede n’est admissible que si l’on a soin d'encuver les raisins assez froids pour 
qu'il n’y ait pas de fermentation sensible, ce qui est bien difficile, Si la fermentation 
est nettement déclarée, on fait alors du vinage. Cela n’a pas d’inconvénient fiscal, 
_ puisque les mistelles sont assimilées aux vins de liqueur, mais ce ne sont plus des mis- 
telles à proprement parler ;on perd une quantité sensible de liqueur qui serait appréciée 
et elle est remplacée par de l'alcool de fermentation qui supportera les droits de’ 
consommation au même titre que l'alcool äjouté. Les mistelles rouges doivent être 
soutirées après repos et traitées comme les mistelles blanches. 


VINS DE LIQUEUR. — Les vins de liqueur naturels mettant en œuvre uniquement des 
raisins Ou des moûts de cépages fins, toutes les manipulations doivent viser à conserver 
et à mettre en relief les sèves et les bouquets caractéristiques de ces cépages. 


10 Vins de liqueur par concentration. — Certains vins de liqueur ont été préparés 
ou se préparent encore aujourd’hui par concentration naturelle: passerillage sur la 
souche, torsion des pédoncules des raisins, séchage des raisins apres cueillette, etc. On 
extrait alors, par le pressurage en sacs, des” moûts qui titrent 20 à 24° Baumé. C’est 


ainsi qu’on opérait autrefois pour certaine muscats réputés de la région méridionale et 


pour les tokays. fl 
Ces moûts très sirupeux ne fermentent qu Aéde une extrême lenteur, et cette fermen- 
tation se prolonge durant plusieurs années. Même au début, elle est à peu près insen- 
-sible à l'œil. On conçoit que, dans ces conditions particulières, le dégagement d'acide 
carbonique n’entraîne pas le bouquet très délicat du muscat, Avec le temps, il s'opère 
encore une concentration en füt et on arrive à Obtenir des vins très sirupeux et titrant 
cependant plus de 15° d'alcool, Ce mode de préparation exige un prix de vente très 

élevé et est abandonné dans nos pays. 
La concentration artificielle des moûts n'est pas pratique ici: on concentre, en effet, 
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à la fois, tous les éléments constituants du moût et on a des produits bien sep acides, 
difficilement utilisables à la préparation des vins de liqueur, 


\ 2 Vins de liqueur faits en mistelle. —La concentration étant beaucoup trop onéreuse,: , 
on a l'habitude, depuis fort longtemps, de faire des vins de liqueur ayant encore de: 
grandes qualités avec des moûts que le passerillage naturel ou la maturation un peu. 
avancée a portés seulement entre 14° et 18° Baumé, Mis à fermenter, ces mots: 
donnent un dégagement trop vif d'acide carbonique qui entraine les bouquets ou les- 
détruit; d'autre part, il ne resterait pas suffisament de liqueur dans le vin fait qui 
serait trop sec. 

On tourne la difficulté en ajoutant directenifht dans le moût extrait au pressoir après. 
foulage au moins 15 % d'alcool pur. On doit opérer comme il est dit plus haut pour la 
fabrication des mistelles blanches. (N'employer que de l'alcool concentré.) On fait 
ainsi depuis fort longtemps les muscats de Frontignan, les malvoisies, les macabeus ;. 
on obtient aussi avec les Grenaches très mürs de très bons produits. Il faut un certain 
temps pour que l’alcool se fonde bien dans la masse, mais on obtient bien plus. 
rapidement des vins de liqueur marchands pouvant être mis en bouteille, qui con- 
servent toute la saveur fruitée et le bouquet du cépage. 

Avec les Muscats romains, on obtient des muscats plus gras et plus musqués en. 
égrappant, foulant le$ grains etles mutant à l'alcool pour opérer une macération de 
deux ou trois jours. Comme dans la préparation des mistelles rouges (voir plus haut), 
il y a, malgré tous les brassages, une petite fermentation. Le jus extrait au pressoir 
doit être porté à 15° au moins s’il n’atteint pas ce titre. On le soigne comme les’: 
mistelles. Cette vinification n’est applicable qu’à un petit nombre de cépages fins 
susceptibles de faire des vins de liqueur très parfumés. Elle est à déconseiller pour le 
petit muscat, le malvoisie, le macabeu, la clairette, le tokay. 


3° Vins de liqueur faits en vin doux naturel, —Les vins de liqueur faits en mistelles ont 
l'avantage de posséder des sèves et bouquets de fruit très intenses, mais ils n'ont à 
aucun degré les bouquets spéciaux et la sapidité particulière qu’apportent les produits 
de la fermentation : glycérine, alcools supérieurs, éthers, etc., ni les caractères qui: 
en découlent avec l’âge et l'oxydation lente comme le goût de rancio. Ces qualités d'un 
autre ordre se marient pourtant très bien avec les premières, surtout pour CR 
genres'de vins de liqueur. - Fr, : 

On a donc été conduit à un mode opératoire intermédiaire entre celui qui donné le- 

vin naturel liquoreux et celui qui produit la mistelle. Cette manière d'opérer consiste: 
à n’ajouter au moût ou à la vendange foulée qu'une dose d'alcool concentré plus faible. 
On arrive ainsi à conserver plus de liqueur sans empêcher la fermentation. Celle-ci 
doit encore être lente et continue pour ménager les bouquels de fruit tout en donnant 
naissance aux bouquets de fermentation. si 

Cette manière d’opérer constitue au point de vue fiscal un type spécial À vin, qu'on 
a dénommé « Vin doux naturel» et qui est régi par l’article 22 de la loi du 13 avril 1898,. 
modifiée par l’article 12 de la loi du 30 janvier 4907. 

Lorsqu'on opère sur le moût seul extrait au pressoir après foulage, on y mélange 
l’alcool qui a été dénaturé en présence du service administratif par une affusion de: 
25 % de mouût. Ce mélange doit être fait avant le départ de la fermentation autantque 
possible. La Régie exigeait à un moment quela fermentation soit nettement déclarée. 
Cette exigence ne découle nullement du texte de la loi. C’est, de plus, une hérésie… 
œænologique, car l'alcool Dronnt une sélection très heureuse sur les ferments apportés 
par le moût, et cette action n’est efficace qu'avant le départ de la fermentation. 

La quantité d'alcool pur à ajouter doit étre calculée de manière que la somme du 
degré Baumé du moût et du volume pour cent d'alcool ajouté soit au moins égale 
à 22. Ainsi dans un mouût à 15° Baumé, on ajoute au moins 7 % d'alcool pur. On 
fait ainsi les grenaches doux dans la région de Banyuls. On peut faire de la même façon 
des clairettes, des malvoisies, des macabeus, des tokays. Le moût viné est versé dans- 
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fûts légèrement méchés. 
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de petits fûts, barriques ou demi-muids, qu’on maintient dehors ou au frais de manière 
que la fermentation y soit très lente. 

Avant les froids de l'hiver, le vin atteint environ 14. On soutire pendant les froids 
de décembre; au printemps, une fermentation légère reprend, et quand elle atteint 
45° à 1505, on soutire dans un füt légèrement méché pour arrêter toute fermentation 
et permettre au vin de se dépouiller. Il cerait plus avantageux d'arriver à 15°-15°%5 
avant l'hiver en facilitant la fin de la fermentation par une légère aération accompa- 
gnée d’une addition de 10 grammes de phosphate d’ammoniaque par hectolitre. 

Quand les vins doux naturels sont préparés avec des vendanges entières de grenaches 
égrappés ou non, on obtient des vins rouges. C’est ainsi que l’on prépare le vin de 
Banyuls. Généralement, on met une ou deux charges de raisins au fond de la cuve, 
puis l'alcool et on finit de remplir avec la vendange, comptant sur la fermentation pour 
mélanger le moût et l’ alcool. Il serait beaucoup plus avantageux de mélanger l’alcool 
aux raisins bien foulés à mesure de l’'encuvage. Si le mélange était bien intime, on 
aurait des fermentations plus kentes et plus pures donnant des vins bien plus fins. 

Ici encore il faut éviter l’élévation de température et les fermentations tumultueuses 
par tous les moyens possibles. Au décuvage, aérer le vin encore très doux en ajoutant 
un peu de phosphate d'ammoniaque pour que la fermentation continue lentement, 
Comme pour les grenaches doux, il y a grand avantage à conduire, si possible, la 
fermentation jusqu’à 45°-15° 5 avant les froids de l'hiver. On évite ainsi une nouvelle 
fermentation au printemps et on peut avant cette époque soutirer le vin clair dans des 
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Pour les vins doux naturels, cemme pour les vins liquoreux dont j'ai parlé en débu- 


tant, il s’opère, par la conservation en petits fûts, une concentration progressive du vin 


en extrait et même en alcool, etil n’est pas rare que ces vins arrivent à dépasser 15°9. 
Ces vins peuvent cependant s’expédier comme vins naturels, par application de 
l'article 3 de la loi du 2 août 1872, en en informant les employés de la Régie, qui 
doivent le marquer sur l’acquit. 


49 Vins de liqueur constitués par le mélange des divers types précédents. — Il est parfai- 
tement établi parles études œnologiques que, saufdes cas particuliers, les vins de liqueur 
naturels ne peuvent prendre le maximum de leurs qualités que par des mélanges bien 
ordonnés de vins liquoreux, de vins faits par concentration, de vins faits en mistelles, 
de vins faits en vins doux naturels. Dans certains vins, c’est le goût de fruit que l'on 
recherche le plus, les muscats notamment; on doit les faire en mistelle ou avec des 


_ moûts tellement concentrés que la fermentation soit insensible, « 


Dans d’autres, on recherche les bouquets qui proviennent de la fermentation ou du 
vieillissement, tels les rancios; on doit ici donner une prédominance à la fermentation 
et les faire, soit en vins liquoreux sans aucun vinage, soiten vins doux naturels si on 
veut garder un peu plus de liqueur; mais une addition légère de mistelle pendant 
l'hiver ou au printemps empêche la fermentation ultérieure et les rend plus tôt 
marchands. Certains, comme les grenaches et les banyuls, peuvent être faits en vins 
doux naturels seulement, mais là encore, on a intérêt à les muter définitivement au 
printemps par une petite addition du même Vin fait en mistelle. 

Eafin, dans la plupart des vins de liqueur, malvoisies, macabeus, tokays, clairettes 
et même les grenaches, on recherche à la foisles soûts de fruit et certains bouquets 
de fermentation; on a alors intérêt à couperles vins faits en mistelle avec les mêmes 
faits en vins doux naturels ou en vins liquoréux, dosant ainsi par la quantité des uns 


-et des autres la proportion relative des bouquets de fruit, des bouquets de fermentation 


et des bouquets spéciaux que le vieillissement fait naître. 

Ces mélanges ne peuvent pas être faits par le viticulteur récoltant, parce que ces 
divers produits sont soumis à des régimes fiscaux distincts. C’est là une grande lacune 
de notre législation qui met, en quelque sorte, entre les mains du commerce le mono- 
pole de la fabrication des vins de liqueur, L'expérience nous montre que les négociants 
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‘en 6nt profité pour donner une extension déc à la préparation des vins d'initas 
tion, bien inférieurs aux vins de liqueur naturels, mais bien meilleur marché. C'est Le 
le mal contre lequel il faut réagir, car il est: lunique cause que l'on netrouve sur la 
table du riche que des vins de liqueur étranges, DRE qu’on pourrait en faire d'aussi 
bons en France. 
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Le vote en 1909 par le Parlement d’ une me pour une période de 
20 ans, des primes à la sériculture et à la filature des cocons place désormais 
l'industrie séricicole dans une situation économique favorable. L'éducateur jouit 
en effet maintenant de la sécurité du lendemain. Il est à peu près sûr que, pour 
longtemps, grâce à la prime, les cocons se vendront bien, et comme pendant 
-ces dernières années Îles prix s’en sont relevés, il semble bien qu'on entre dans 
‘une ère de prospérité nouvelle. Il est permis en effet de compter pour l'avenir 
Sur un prix moyen, avec la prime, de 4 francs le kilogramme pour les cocons de 
filature, et de 4 fr. 50 à 5 francs pour les cocons destinés au grainage. Dans ces 

‘conditions, l’élevage des vers à soie reste assez rémunérateur : l’éducateur des 
Cévènes par exemple, qui met en incubation 4 onces de graines et récolte 
-200 kilogrammes de cocons réalise ainsi — en un mois de dur travail il est 
vrai — la somme assez ronde de 800 francs, qui l’aide beaucoup au re 
de ses impôts, et à l'équilibre de son modeste budget. On peut donc espérer que 
la sériciculture qui depuis bien des années se mourait ! en France, va PODRE un 
-certain essor. ù ; 

Mais ce développement n’est possible qu’ à de condition que la feuille de mürier 
ne fasse pas défaut. Or malheureusement, depuis longtemps, les müriers dispa- 
raissent partout, tués par la pourriture des racines (agaricus melleus et autres 
-champignons), et le sol, infecté par les germes du pourridié, ne se prête plus à la 
-croissance des plants de remplacement, qüi, tout de suite envahis par la maladie, 
succombent en peu de temps. À cette com ieation de la terre, il n'est guère 
-de remède : la désinfection à l'aide du sulfate de fer ou du suifure de carbone 
“est très incertaine dans ses résultats, fort coûteuse, et par suite peu pratique. 

La méthode à suivre est d'appliquer la vieille règle de l'alternance des cul- 
itures, qui dit ne pas mettre de nouveau une plante là où cette plante a déjà vécu 
longtemps : l'occupation d’un même sol pendant de trop nombreuses années a 
pour le végétal les mêmes inconvénients! que l'entassement pour l’animal : les 
maladies se propagent rapidement, à cause de la facilité de la contagion et de 
l'impossibilité de l'observation rigoureuse. de l'hygiène. Il faudra donc ne planter 
-de nouveaux müriers qu’en terrains vierges de cette culture ,ou qui tout au moins 
ne l’aient pas portée depuis dix à quinze ans au minimum. 

Mais comme le temps qu’ont devant eux les sériculteurs pour profiter de la 
législation nouvelle n’est que de 20 ans, et que les müriers cultivés à l’ancienne 
mode (grands arbres plantés à 7 mèlres environ les uns des autres) demandent 
dix ans au moins avant d’être en pleine production, il y aurait avec ce système 
de culture une trop lougue attente d'abord et puis une jouissance trop courte. Il 
est économiquement préférable d'adopter un mode nouveau de création et d’en- 
trelien des müreraies, que nous allons indiquer. 

Au lieu de cultiver le mürier à grands espacements, on exploite des müriers 


| 
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nains, en plantation dense, qui sont plus rapidement productifs, tout en donnant 
autant de feuilles, et des feuilles dont la cueillette est bien plus facile et moins 
coûteuse, puisque les müriers n’ont que la laille d’arbustes de 1 mètre à 1 m.50de 
haut. C'est d’ailleurs ainsi qu’en Chine le müûrier est généralement cultivé, en 
petits gobelets à portée de la main. 

Si cette méthode commode et avantageuse ne s’est pas répandue chez nous, 
cela tient à ce que nos variétés de müriers, à l'inverse du müûrier ia 
répandu en Chine, ne se multiplient pas de boutures,et demandent à être greffées. 
Or le greffage du mürier, à l'écusson comme font généralement les pépiniérisles, 


est difficile, et la réussite souvent médiocre. Il en résulte que Îles plants sont 


chers (2 francs pièce, pour des sujets de haute tige, âgés de 3 ou 4 ans) et qu'on 
cherche à réduire les frais de plantation en n'employant qu’un nombre restreint 
d'arbres à l’hectare : 200, quand on adopte la distance de 7 mètres au carré 

* Mais il vient d’être appliqué par un pépiniériste de Rosières (Ardèche), M. Pou- 
devigne, une nouvelle méthode de greffage du mûrier à la fois beaucoup plus 
sûre dans ses résultats (on a des réussites de 80 à 90 %}), et en même temps 


- bien plusrapide, puisque l'obtention des mûriers greftés de basse tige ne demande 


+ 


plus qu’un an. Ce procédé de greffage du mürier est imité du greffage de la 
vigne sur lable, avec stratification et soudure accomplie en chambre chaude, 


dans du sable ou de la mousse humide, à la température de 30°. Le mürier est 


grefté en fente anglaise, soit sur racine de sauvageon de semis âgé de deux ans, 
soit sur bouture pour les variétés Lou, Moretti) qui acceptent ce dernier mode 
de multiplication. Après séjourde huit à quinze jours en caisse en chambre chaude, 
les soudures sont accomplies, et on met les jeunes sujets greffés en pépinière, à 
40 centimètres de distance sur des lignes espacées'de 80 centimètres environ. Dès 
Ja première année, il se développe des pousses de 1 mètre à 4 m. 50, qui constituent 
immédiatement des müriers de basse- “tes bons à planter, à soudure parfaite sans 
aucun bourrelel. 

_La réussite au greffage est même peut- “être meilleure encore sur Lou et Moretti, 
dont le bois est dur et facile à tailler, que sur le sauvageon, dont la racine | 
moins ferme, l'écorce exposée à se décolle dont le greffage exige par suite une 
plus grande habileté et l'usage d’un greffoir parfaitement affilé. Comme, d'autre 
part, la cueillette de boutures est plus vite faite que la préparation de sujets de 


_ Sauvageons (qui demande deux ans), le greffage sur Lou et Moretti sera sans doute 


préféré par les pépiniéristes au greffage sur racines. 

Ces porte-greffes, en eifet, passent en outre pour être relativement résistants 
au pourridié (le Lou surtout),et ils communiquent à leurs greffons,le Moretiti sur- 
tout, une vigueur plus grande que le sauvageon, tout au moins dans les terrains 
calcaires sinon en sols granitiques (Lou). Mais, par contre, au moins pendant les 
premières années, leurs greffons produisent une feuille plus molle, plus aqueuse 
que celle récoltée sur porte-greffe sauvageon, et cette feuille distribuée sans dis- 
cernement aux vers pourrait les exposer à des désordres intestinaux et même à 
la flacherie. 

Enfin précisément à cause de celte vigueur et de leur entrée en végétation plus : 


précoce au printemps, les müriers greffés sur ces sujets débourrent huit à quinze 


jours plus tôt que ceux sursauvageons. C’est là un avantage aux endroits bien expo- 
sés, car cela permet d’avoir de la feuille de bonne heure, pour le commencement 
7e éducations ; mais c’est un inconvénient pour les situations ou les pays qui ont 
à souffrir des Dites tardives. 
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C'est pourquoi, dans le Bas-Vivarais, où lés gelées sont à craindre, les sérici- 


culteurs ont une préférence marquée pour une variété de mürier, à feuille ferme, 


peu aqueuse, se flétrissant lentement après cueillette, caractérisée par son bour- 
geonnement rose, et qui a le grand mérite de pousser quinze jours après le 
mûrier rose, tout en raltrappant ensuite ce temps perdu par la rapidité de son 
développement. Cette excellente variété s'appelle Côte rouge aux Vans, Cabannette 


à Joyeuse, la Zanque de bœuf à Largentièré, et n’est autre que la Contes ou 


Blanquette. 
Cette Côte rouge ou Cabanette est la variété qui, en Bas-Vivarais, se répandra 
le plus dans la culture du mürier en basse tige dont nous parlons. On choisira, 
pour établir la müûüreraie, un bon terrain fertile : il s’agit en effet ici d’une cute 
ture intensive, et il faut se placer en milieu approprié. Le défoncement du sol 


sera exécuté à 50 ou 60 centimètres de profondeur sur LOHIE la surface (comme 


pour la vigne), et la plantation sera faile de bonne heure à l’automne; en l'ac- 
compagnant d'une fumure pour hâter le développement ee müûriers. | 
On adoptera comme distance 1 m. 50 sur 2 m. 50 à 3 mètres. Cent 


de 2 m. 50 à 3 mètres est nécessaire pour permettre le travail facile à la charrue. 
On aura ainsi 2.222 à 2.500 pieds à l’'hectare, et les arbres seront conduils en 
cordons horizontaux, à la facon de la vigne aillée à la Royat. Cette disposition 


en cordon bas, à 50 centimètres au-dessus du sol, donnera toute facilité pour la 
cueillette, la feuille étant à la portée de la main {ce qui permettra de réaliser 
une économie de main-d'œuvre), sans compter que cette feuille sera de meil- 
leure qualité, étant toute bien aérée et insolée, ce qui nest pas toujours le cas 
quand elle provient de mûriers de haute tige oubus, 

La méthode de formation des cordons la plus expéditive, et par suite la plus 


économique sinon la plus élégante, sera la suivante : Lors de la plantation, les 


müriers seront coupés à 25 ou 30 centimètres de hauteur. Au printemps suivant, 
ils émettront deux ou trois pousses dont la mieux placée, et si possible la plus 
vigoureuse, restera indemne, tandis que les autres seront pincées, afin que toute 
la sève passe dans la tige conservée el la fasse allonger le plus possible : c'est 


ce scion, er effet, qui, au début du printemps suivant, sera couché le long d’un 


fil de fer et deviendra le cordon. Il importe dès lors qu'il atteigne une longueur 
de 2 mètres environ. Il est nécessaire en effet que le cordon de chaque mûrier 
vienne chevaucher de 25 à 30 centimètres: sur le cordon du mürier suivant, afin 
de régulariser la végétation par la suppression de tout rameau qui, inséré au 
voisinage du coude, absorberait trop de sève et aurait tendance à s'emporter. 


Les cordons Sono soutenus par un gros fil de fer n° 16, supporlé lui-même. 


par des piquets. 

Au printemps de la deuxième année, onétendra le cordon, maison ne cueillera 
pas la feuille ; on se contentera d’ ur seonner au voisinage du coude,et ce n’est 
qu'au On de.la troisième année qu'on commencera à cu la feuille 
sur les rameaux poussés l’année précédente. Peu de temps aprèsle ramassage de 
la feuille, on praliquera la taille, qui consistera dans la suppression totale de: 
tous les rameaux sur leur empatement. Chaque année, on procédera de même, car 


une culture intensive ne saurait comporter d'année de repos, pour les müriers; 


d'ailleurs leur bonne végétation sera soutenue par l'applicalion d’une fumure : 


annuelle. 
En production, une müûreraie ainsi établie donnera en moyenne à kilogrammes. 
de feuille par pied, soit 42.000 kilogrammes, s’il y a 2.400 pieds à l'hectare, 
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c'est-à-dire plus qu’il n’en faut pour élever 10 onces de graines de vers à soie, 


Or, la feuille vaut en moyenne, dans le Bas-Vivarais, 8 francs les 100 kilo- 
grammes sur pied ; à plus forte raison vaudra-t-elle ce prix quand l'acheteur, au 
lieu d’être obligé de monter la faire cueillir sur des arbres de haute tige (ce 
qui coûte 2 francs par 100 kilogrammes) pourra la faire ramasser à moilié prix 
sur des müriers nains. C’est donc sur un produit brut de 85><1.200 — 960 francs 
qu’on peut compter; or, comme les frais (impôt, valeur locative, fumure, taille, 
labours, etc.) ntierqnt au plus 450 francs, on aura un Lde net de 
500 francs par hectare. 

IL est facile de comprendre que ce mode de ee en cordons est plus avan- 
tageux que l’ancien système avec müriers à haute tige. Pour le voir, faisons le 
compte pour une période de vingt ans, qui est celle de la nouvelle loïen vigueur 

sut les primes à la sériculture. : 

Avec les müriers à haute tige, le ren dent est du même ordre : 12.000 kilos 
de feuilles à l’hectare donnés par 200 arbres (plantés à T mètres ><7 mèêlres); mais 
cette pleine production n'arrive que vers la dixième année. Jusqu'à ce moment, 
on peut admettre que la petite quantitéide feuilles cueillies ou les récoltes Été 
entre les müriers pour, occuper le lerrain ne payent guère que les frais de 
culture. Pour rendre la comparaison facile, entre Les deux systèmes de culture, 
il n'y a qu'à calculer la valeur des dépenses el profits à la fin de la vingtième 
année, les sommes étant comptées à intérêt composés à 4 %. 

Pendant les dix premières années, les müriers de haute tige ne donneront pas 
de bénéfice sensible : la feuille produite ou-les récoltes obtenues entre les arbres 
ne payent guère que les frais de culture: A partir de la onzième année, les arbres 
sont en rapport et l’on ne fait plus de culture sous-jacente. Leur produc- 


tion étant sensiblement égale à celle des müriers nains, on peut compter ee 


année sur un bénéfice net de 500 francs, qui, capitalisés au taux de 4 % jusqu'à 
la vingtième année, donnent un profit total de 6.001 francs. De cette somme, 
il y a lieu de déduire la valeur, à la vingtième année, des 600 francs absorbés 
par la plantation (200 plants à 2 francs pièce, 400 francs; creusement des trous et 


plantations 200 francs), et qui est, avee les intérêts composés, de 1.264 francs. 


Il en résulte que le bénéfice final de l'opération est de 6.001 —1.264— 4.837 francs. 
. Un calcul avalogue montrerait, pour les müûriers nuins, que les 1.900 francs 
dépensés la première année (défoncement, 350 francs; 2.400 plants à O0 fr. 50 
pièce, 1.200 francs; plantation, 120 francs; fumure, 150 francs; labours et 
binage 80 francs) et les 500 francs absorbés la deuxième année (achat et pose des 
piquets et fil de fer, 200 francs; formation des cordons, 100 francs; fumure, 
150 francs ; ébourgeonnement du coudédes cordons, 50 francs) se transforment à 
la vingtième année en 4.862 francs. Maïs les 500 francs de produit net annuel 
arrivent ici dès la troisième et font, à la fin, un total de 12.818 francs. 
Le bénéfice est donc de 12.818 — 4.862= 7.956 francs. 

Ces chiffres prouvent bien que la culture des müriers nains est plus avanta- 
geuse que celle des müriers à haute tige (comme l'ont reconnu depuis longtemps 
les Chinois), puisque le profit annuel moyen s'élève à 400 francs environ dans le 
premier cas, landis quil n’est, en chiffres ronds, que de 240 francs dans le 


second. Il est vrai que les müriers nains demandent des avances de capitaux 


plus considérables ; maïs, par contre, le revenu s’en fait moins longtempsattendre. 
Cette dernière considération a une importance capitale de nos jours. 
| J. FARCY. 
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Les combinaisons phosphorées du vin (B. FazLot). — Professeurs d'agriculture et juges de paix 
ambulants en Roumanie (Raymonb BruNeT). — La mévente des vins à Tararcon en 1376 (PIERRE | 
Larvue). — Les vins de Tokay (Annor Teexi). — Droits de douane sur les vins et spiritueux aux 
Etats-Unis. — Informations : Chaire d'agriculture de la Dordogne, concours; Importatiun des : 
plants de vignes en Oranie; Exposition internationale d'huile d'olive ; Confédération des vigne- . 
rons du Gard, des Bouches-du-Rhône et du Vaucluse; Session générale de 1910 de la Société: 
des viticulteurs de France. — Nécrologie : CHABANEIx. — Bibliographie : Les falsifications des 
denrées alimentaires et la loi du 1°" août 1905, par A. Pacès; Dizionario enologico, di A. Durso 
Pennistr; Le Forez géologique, agrologique et agricole, par CLaupe PERRET; Rapport sur la 
proposition de la commission d'enquête sur à situation de la viticulture relative au régime 
des vins et spiritueux, par L. SemicHon; Laitérie, beurrerie, fromagerie, par V. Houper; 
Les résidus des industries agricoles, par L. BARGErRoN. — Almanach de la Gazette du village 


en 4910; Almanach de la Société des agriculteurs de France. 


Les combinaisons phosphorées du vin. — L’acide phosphorique existe 
dans le vin et sa présence en assez grande proportion donne à cette boisson une 
valeur alimentaire incontestable. Il y a quelques années, des savants allemands, 
Weirich et Wortlieb, ont émis l’idée que cet acide se trouve à l’état de combi- 
naison organique, de lécithine, dont ils auraient trouvé jusqu'à 553 milli- 
‘grammes par litre. Le D' Carles, de Bordeaux, reprenant cette étude des combi- 
naisons phosphorées dans les vins, critiqué les conclusions précédentes, et, 
dans une note parue dans le Bulletin de l'Association des chimistes, il expose le 
résultat de ses recherches. Il pose d’abord en principe qu'il est téméraire d’affir- 
mer que les combinaisons phosphorées organiques dans le vin sontdeslécithines. 

En effet, pour lui, les auteurs qui ont avancé cette hypothèse ont fait fausse : 
route dans leurs démonstrations. Il ont extrait du vin par de l'alcool absolu froid 
un composé phosphoré organique et ils ont dit que ce ne pouvait être que de la 
lécithine, parce que les glycérophosphates sont insolubles dans ces conditions. 
Ceci est exact pour les glycérophosphates neutres, mais M. Carles objecte que 
dans le vin, qui est un milieu essentiellement acide, ces corps, s’il s’en trouve, 
ne peuvent exister à l’état neutre, mais bien à l’état de sels acides. Et, par une 
“expérience élégante, il démontre que les glycérophosphates acides (de potasse 
ou de chaux) sont bien solubles dans l'alcool absolu, mais dans l’alcool chaud, tout 
comme les lécithines. M. Carles en déduit que la présence de la lécithine dans le 
vin se trouve infirmée et qu’il est très probable que l'acide phosphorique en com- 
binaison organique s’y trouve à l’état de glycérophosphate acide de potasse ou 
de chaux. 1 | | 

D'ailleurs, peu importe la forme organique sous laquelle ce corps s’y rencontre. 
Il est surtout intéressant de connaître la dose totale d'acide phosphorique que 
le vin contient, soit sous forme minérale, soit sous forme organique. Dans cet 
ordre d'idées le savant chimiste bordelais a fait une série d'analyses des vins de 
la Gironde. Dosant d’une part l’acide phosphorique minéral en le précipitant 
directement à l’état de phosphate ammoniaco-magnésien, et d'autre part l'acide 

phosphorique total (minéral et organique) sur le résidu de la calcination du vin, 

il a par différence l'acide organique. Il ressort de son intéressant travail que 
dans les vins girondins la combinaison organique phosphorée constitue le 
dixième de l’acide phosphoriquetotal. Les vinsrouges qui contiennent de 0 gr. 235 

‘à 0 gr. 590 d'acide minéeal par litre, en possèdent de O gr. 005 à O gr. 1430 à d 
l’état organique. Dans les vins blancs, les doses d'acide minéral oscillent de 
0 gr. 190 à 0 gr. 600 et eelles de l'acide organique de 0 gr. 000 à 0 gr. 050. 
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Ces chiffres présentent un réel intérêt, car ils mettent en relief la valeur nutri- 
tive des vins de la Gironde. Ils sont en outre une nouvelle confirmation de ce: 
fait, que l’on paraît avoir actuellement de la tendance à récuser, que le vin est 
bien un aliment. Il est donc à désirer qu'on envisage davantage ce côté de sa. 
composition afin de réhabiliter l'usage de notre boisson nationale. — B. Farror. 


Professeurs d'agriculture et juges de paix ambulants en 
Roumanie. — Au cours de notre voyage en Orient nous avons été très. 
frappé des résultats excellents qui ont été obtenus en Roumanie par l'exécution 


d’une réforme fort intéressante pour les agriculteurs. Les Roumains ont eu 


l'heureuse idée de créer chez eux des professeurs d’sgriculture et des juges 
de paix ambulants comme il en existe d'ailleurs depuis longtemps dans. 
d'autres pays européens où ils donnent entièrement satisfaction. Les Roumains 


ont estimé qu’à coté des professeurs d'agriculture sédentaires vivant en ville, 


il était nécessaire de donner aux cultivateurs des professeurs vivant au miiieu. 
d'eux pour leur inculquer à tout instant les notions qui leur sont utiles. Iis ont 
estimé que ces professeurs, jouant le rôle de conducteurs, et se déplaçant 
continuellement, pouvaient donner par leurs conseils constants aux nouvelles. 
méthodes de culture une vulgarisation bien plus efficace que les conférences 
des professeurs sédentaires ; les conseils donnés par’ ces professeurs nomades. 
sont mieux accueillis par : cultivateurs qui témoignent à ces fonctionnaires. 
une grande confiance. 

Les Roumains estiment d’ailleurs qu’ en Dirore de la confiance que témoignent 
les cultivateurs à ces nouveaux fonctionnaires, ilesi juste d'éviter aux cultiva- 
teurs des déplacements coûteux et inutiles, qui leur seraient nécessaires pour 
suivre les conférences des professeurs sédentaires. De même que les populations. 
industrielles ont sur place en ville les conseils qui leur sont utiles, il leur a paru 
juste de donner aux populations agricoles, sur place aussi, les enseignements qui 
leur sont nécessaires. 

C’est dans le même ordre d'idée que D oumains ont créé un service de juges. 
de paix ambulants analogue à celui qui existe en Algérie, ayant pour objet de: 
donner la justice sur place, afin d'éviter aux justiciables des déplacements. 
coûteux et inutiles, et de permettre aux juges de se rendre sur les lieux pour. 
examiner les points litigieux en évitant aux justiciables des frais de descente de 
justice. Les Roumains pensent que, puisque les citadins ont leur justice sans. 
déplacement, il est juste qu il en soit de même pour les ruraux, dont les impôts 
sont beaucoup plus élevés que ceux des citadins. Les juges de paix ambulants 
rendent la justice à tour de rôle dans toutes les communes de leur ressort et se 
servent comme prétoire de la salle de la mairie. Il nous a paru intéressant de 
signaler cette réforme qui rend aux populations agricoles de la Roumanie 
de très grands services. — Hamon BRuxer. 


La mévente des vins à Tarascon en 1376. — On a livré au public 
d'assez nombreux documents historiques montrant comment la Bourgogne et 
surtout le Bordelais évitaient la mévente des vins par des prohibitions douanières. 
Bien que moins riche en vignoble, maïs parce que moins producteurs de vins 
d'exportation, le Midi viticole lui- même pouvait souffrir de mévente. 

MM. Clavel et Mourret viennent d'en trouver une preuve ancienne dans la 


* charte de la reine Jeanne fre, datant de 1376 (Mémoires de l'Académie de Nîmes). 
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Voici la traduclion des ei les plus typiques de cetle chérie écrite en 
latin : 


 d 


« Tarascon abonde en vignes, le vin qi; Y est produit-est très suflisant pour la: 
consommation des habitants. Il arrive souvent que ces habitants et d’autres, 
étrangers, apportent des vins à cedit lieu, et en font porter qui sont des vins 
étrangers; cela non pas seulement pour 1e consommation, mais aussi pour Le : 
vente. $ > 

« Nous, avec une en affectiell nous accordons que aucun élranger, 
queile que soit sa condition, ne puisse introduire du vin pour la vente et même 
pour la consommalion des habitants, à l'exception, toutefois, des habitants de 
Tarascon, qui ont des terres-vignes en dehors du territoire. 

« Ainsi, dès qu'il paraîtra opportun au Conseil dudit lieu, il sera imposé, par 
ce Rohseil une taxe convenable sur le vin vendu surtout au détail, et cela au 
mieux des intérêts de la Cité. » É - 


Nous assistons donc à la création de deux services : 1° une barrière douanière, 
absolument prohibitrice et non instituée. comme nos douanes actuelles, surtout 
dans l'intérêt du Trésor; < ma 

2° Une régie pour con tSMler la vente des vins au détail. La taxe qu’ on l’autorise 
à percevoir est un sûr garant qu'elle s’acquittera de ses fonctions avec zèle. 
M. Clavel constate de son côté, à l'honneur de la reine Jeanne (qui résidait 
alors en Italie), qu’elle ne stipule pour elle-même aucun avantage particulier en 
retour de la protection qu’elle accorde. Ce n était pas cependènt l'habitude sous 
l'ancien régime. — PIERRE ROUE 4 


| 


Les vins de Tokay.— F0 les vins doux naturels hongrois, ce sont cer- 
tainement les vins de Tokay qui occupent la première place. Ils sont incompa- 
rables par leur bouquet tout spécial, leur saveur moelleuse. Vraiment il n’est 
pas exagéré de dire que celui qui a bu une fois du vrai vin de Tokay s’en rappelle 
toujours et reconnaît de suite les falsifications qu'on lui présente, | 

On récolte les vins de Tokay dans la Hegyalja, située au Nord de la Hongrie et 
dont le centre est la petite ville de Tokay. L’étendue de la contrée vinicole s’appe- 
lant Hegyalja est strictement limitée ainsi comme l'ont été, par exemple, la 
Champagne, le Cognac, l’Armagnac. Par la nouvelle loi sur les vins, elle a été. 


déclarée en territoire clos dans lequel l'importation des vins provenant d’autres 


parties du pays, en dehors des vins servant pour ‘la consommation directe, est 
sévèrement interdite. Les vins de Tokay sont protégés encore par d’autres dispo- 
sitions toutes spéciales de la nouvelle loi. Notamment il n’est pas permis de 
faire le coupage des vins de Tokay avec des vins provenant d'autres parties de. 
notre pays, avec des vins étrangers quelconques ou même avec des vins de plaine 
ou de sable récoltés dans les limiles du territoire protégé. Donc, sous la déno-. 
mination de « vins de Tokay », on entend uniquement des vins de coteaux, de 
crus situés dans les lieux de la Hegyalja. Il n’est pas permis d’ajouler du sucre, 
de l’alcool, du moût cuit ou n'importe quel autre ingrédient, servant à élever le 
degré alcoolique, la teneur en sucre, la couleur, ou de modifier la composition 
chimique générale du vin. Le vin de Tokay est donc une boisson absolument 
pure et libre de toute addition de malières étrangères, ne provenant pas de la 
fermentation du jus de raisin. | 

Il élait nécessaire d'émettre cette sévère loi protectrice car, pendant la période 
de la crise phylloxérique dans la Hegyalja, on a abusé beaucoup du nom des 
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vins de Tokay, en vendant des boissons tout à fait inférieures sous le nom de ce 
cru remarquable. Il arriva alors que, quand les vignes furent reconstituées, le 
vin de Tokay perdit une grande partie de sa clientéle et sa vente devint extrè- 
mement difficile. Malgré tous les efforts des propriétaires, une crise de vente 
constante persista dans Ja contrée de la Hegyalja, jusqu'à ce que le gouverne- 
ment se fût résolu à agir pour assurer la protection de notre plus célèbre vin. Le 
vin de Tokay-est protégé maintenant comme un autre cru du monde et nous 
voulons bien espérer que les dispositions Dont de la nouvelle loi se vérifie- 
ront dans la pratique. 

Pour organiser la vente du vin de Tokay dans tous les pays du monde, on 
s occupe maintenant de fonder une puissante société commerciale au capital de 
10 millions de couronnes, sous [a garantie de l’État, qui s’occupera du lancement. 
Dans l'intérêt de la Hegyalja, qui a éprouvé de longues années désastreuses, il 


est vraiment à souhaiter que cette société puisse atteindre son but et assurer la 


vente courante de nos excellents vins. — Anpor TELEKt. > 


Droits de douane sur les vins et spiritueux aux États-Unis. — Le 


nouveau tarif des douanes des États-Unis, consacré par la loi du 5 août 1909, contient, 


en ce qui concerne les vins, les dispositions suivantes : 


Lés droits sur les eaux-de-vie et spiritueux detoute nature sont fixés à 2 dollars 60 cents 
par degré de preuve et par gallon, ce qui correspond à 709 fr. 31 par hectolitre d’alcool 
pur, étant entendu qu'ils seront perçus au minimum de 50° 1644 Gay-Lussac. Toute 


‘eau-de-vie ou boisson spiritueuse, importée dans des füts d’une capacité inférieure à 


10 gallons (37 lit: 85), sera confisquée au profit des États-Unis. 
Les vins de Champagne et autres vins mousseux en bouteilles sont soumis aux droits 


Suivants : a) par panier de 12 bouteilles de 1 quart {1 lit. 104) à 4 pint (0 lit. 55), 9 dol- 


lars 60 cents, soit 49 fr. 72: b) de 1/2 pint 44 pint, 4 dollars 80 cents, soit 24 fr. 86; 


-<) de moins de 1/2 pint, 2 dollars 40 cents, soit 12 fr. 43. Les iles de plus don 


quart paient un droit additionnel de 3 dollars par gallon ou #10 fr. 56 par hectolitre. 
Les vins non mousseux, classés avecles vins de gingembre, cordiaux au gingembre, 


_vermouths, vins de riz ou sakes et autres boissons similaires non dénommées, importés 
-en fûts, sont taxés : a) jusqu'à 140 % d'alcool absolu, à 0 dollar 45 cents par gal- 


lon, soit 61 fr. 58 par hectolitre ; b) au-dessus de 14 % d alcoo! à O0 dollar 60 cents par 


gallon, soit 82 fr. 11 par hectolitre. Pour les vins en bouteilles, le tarif est, par caisse de 


12 bouteilles de 1/4 à 1 pint, de 4 dollar 85 cents, soit 9 fr. 58. La caisse de 24 bou- 
teilles de 1 pint au maximum est taxée au même prix. Tout vin contenant plus de 24 % 


d'alcool est classé comme spiritueux. de 


Informations : CHAIRE D'AGRICULTURE DE LA DORDOGNE : CONCOURS. — Le minis- 
tre de l'Agriculture a décidé, par arrété du 48 décembre 1909,/qu'un concours serait 
ouvert à Périgueux, le mardi 24 mai 1910, pour la nomitation d’un professeur départe- 
mental d'Agriculture de la Dordogne. 


IMPORTATION DES PLANTS DE VIGNES EN ONE. — Par arrêté du 30 novembre, 


_ M. le Gouverneur général a autorisé l'importation en Algérie, par le port d'Arzew, des 


plants de vigne racinés, greffés ou non, pendant la période comprise {entre le 1er dé- 
cembre 1909 et le 1er mars 1910. Seuls, leS viticulteurs des territoires classés en 
4° catégorie bénéficieront des dispositions contenues dans cet arrêté; les plants à leur 
débarquement à Arzew seront désinfectés sur les quais du port conformément à l’ar- 
ücle 4 de l’arrêté du 3 octobre 1899; les importations devront être faites selon les pres- 
criptions de ce même arrêté, notamment celles qu’édicte l’article 2, aux termes duquel 
les destinataires sont tenus de justifier qu'ils ont utilisé les produits reçus dans la cir- 


<onscription viticole où ils ont été expédiés. 


L 
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EXPOSITION INTERNATIONALE D'HUILES. D'OLIVE. — Une exposition internationale 
d'huiles d'olive et d'olives de table est organisée à Aix du 17 au 20 février 1910 par le. 1 
Syndicat national de défense de l'oléiculture: française. Le délai d'inscription expirant le fe 
4er Janvier, il est donc urgent dedemander le règlement au Secrétariat général, 2, rue 
Mizon, Paris. | ACT 


1 


| | #. 
CONFÉDÉRATION DES VIGNERONS DU GARD, DES BOUCHES-DU-RHÔNE ET DU VAU- 
D HS — Le Conseil d'administration informe les viticulteurs que le chiffre de 
5.000 francs, jugé primitivement indispensable pour la mise en marche de la Confé- 
‘ue est dépassé. Deux inspecteurs soût actuellement en route et le service de la 
répression est asssuré dans des régions que Dit à ce jour avaient été insuffisamment 
surveillées. 


SESSION GÉNÉRALE DE 4910 DE LA no DÉS VITICULTEURS DE FRANCE. -— La 
session générale de la Société des viticulteurs de France et d'ampélographie aura 
lieu les 24, 25 et 26 février prochain, à l'Hôtel Continental. Le banquet annuel de la 
Société aura lieu le samedi 26 février, à 7 h: 4/2 du soir, à l'Hôtel Continental. À 


Nécrologie :  CHABANEIX. — De la Haute- Vienne, nous apprenons la mort. 
de M. Chabaneïx, ancien bibliothécaire de | Ecole d'Agriculture de Montpellier, 
se Ratterie, par Saint-Victurnien, dans sa soixante-dix- -septième apnée. ; 3 

M. Chabaneix tt débuté dans l’enseignement comme répétiteur à Grignon. 
Nommé professeur à l'Ecole d'Agriculture de La Saulsaie (Ain) en 18614, ila 
rempli, après la suppression de cette importante école établie en pleines Dombes, 1 
les fonctions de bibliothécaire à Moutpellier de 1872 à 1895. C'était un tra- 
vailleur modeste qui a été associé aux premières études qu’a provoquées la lutte 
contre le Phylloxera. Les plantes de grande culture formaient l’objet le plus 
spécial de ses occupations ; c’est lui cependant qui, le premier, a constaté en 
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plein vignoble la forme ailée du Phylloxera, qu’on n’avait encore vue qu'en 
culture en milieu limité. Ses élèves et ses collègues ont conservé Le souvenir de 
sa parfaite obligeance et de son inaltétäble aménité de caractère. ; 


Bibliographie : Les Falsifications des denrées ue et la loi du 1er août 1905. 
par À. PAGES. 1 vol. in-8° de 400 pages. Paris, Dunodet Pinat. Prix : 7 fr. 50. — Jusqu'à 
présent la question des fraudes avait été étudiée presque toujours isolément par des 
juristes ou par des techniciens. M. G. Pagès, chefdes travaux HS à à l'Ecole d’agti- 
culture de Montpellier, à la fois licencié ès sciences physiques et docteuren droit, vient 
de la reprendre au point de vue de la doctrine et de l'application. Sur les principes, 
M. G. Pagès nous semble singulièrement réservé, « Le plus souvent, nous dit-il, les 
événements seuls exercent une pression suffisante sur le législateur pour lui faire 
interdire, au nom de l'hygiène, des opérations complètement inolfensives. » Et en pré- 
sentant avec éloges son travail au public, M. de Forcrand, le chimiste distingué, profes- 
seur à la Faculté des sciences de Montpellier, reconnait « qu'en poursuivant la falsifica- 
tion, le législateur a singulièrement compromis ces grands principes de la liberté du 
travail et de la liberté du commerce que, jadis, nos pères avaient eu tant de peine à 
mettre au fronton de nos édifices ». Et ensuite: « Voicile viticulteur qui ne peut 
plus ni viner un vin trop alcoolique, ni mouiller un vin trop riche, ni sucrer à la cuve, 
ni plâtrer au delà de 2 grammes par litre. Je crois bien, ajoute-t-il un peu plus loim.. 
que pour la plupart des denrées et produits fabriqués toute définition est arbitraire. » 
Quelles qu'elles soient, elles ne sont pas, à son avis, sans danger. Mais faut-il 
déplorer la législation nouvelle ? « Lorsque lincendie éclate, la faute n’est pas à ceux 
qui l'éteiguent » et les résultats acquis ou à espérer expliquent les mesures prises. Ces : 
préambules, sur lesquels nous insistons, ne constituent qu'une courte introduction, et … 
M. Pagès. abandonnant bien vite les discussions de principes, traite avec détails des, * 
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falsifications spéciales à chaque espèce de marchandises, en se pénétrant autant que 
possible de l’esprit du législateur, Son ouvrage, quelque peu théorique à certains 
moments,est essentiellement pratique dans le fond. — C. R. | 

Dizionario Enologico, di A DursO PENNIsI. 1 volume, 466 pages avec ‘161 figures. 
Librairie Ulrico Hæpli, Milan. Prix : 5 francs. — Ce petit dictionnaire est présenté 
sous une forme pratique et rédigé avec hé Il pourra rendre des services aux 
vignerons italiens. 


_ Le Forez géologique, agrologique et agricole, Dar CLAUDE PERRET, Imprimerie du 
Journal de Montbrison, prix : 1 fr. 25. — Cette étude agronomique, sérieusement docu- 
mentée, écrite avec précision, rendra des services importants aux agriculteurs foré- 
ziens, comme l’a déjà pensé le professeur départemental d'agriculture de la Loire, 
M. Rougier, qui a écrit la préface en termes très heureux. 


Rapport sur la proposition de la commission d'enquête sur la situation de la viticulture 
relative au régime de vins et spiritueux, par L, SEMICHON, Dr de la Station ænologique 
de l'Aude. Narbonne, Imprimerie Laffont, 4, rue Auber, — Cette brochure contient 
une critique fort autorisée et très bien documentée de la proposition de la commis- 
sion d'enquête. 


# 


Laiterie, Beurrerie, Fromagerie, par V. HOUDET, Dr de l'École nationale des Indus- 
tries laitières de Mamirole. 2° édition, 1 volume de 142 pages avec 96 figures, 1 fr. 25. 
Hachette et Cie, éditeurs, 79, boulevard Saint-Germain, à Paris. L'accueil fait à la 
Are édition rapidement épuisée de la Laiterie, Beurrerie, Fromagçerie, témoigne que cet 

_ Ouvrage a été accueilli comme une œuvre utile parles agriculteurs praticiens ; ils’adresse 
aux cultivateurs, producteurs de lait, petits fabricants de beurre ou de fromages, élèves 
des Écoles d'agriculture: il leur fait connaitre les procédés actuels de fabrication du 

_ beurre et des fromages, ce qui concerne le lait et son traitement par les différents 

_ procédés. sys 7 


Les résidus des industries agricoles, par L. BARGERON. Prix : 6 francs, Paris. Société 
d'éditions techniques, 16, rue du Pont-Neuf, — Cette étude contient tout ce qui 
concerne la composition, l’utilisation industrielle ou agricole, l’épuration dés résidus 
des industries agricoles, c’est-à-dire de la sucrerie de betterave et de canne, de Ja 

_féculerie, de l’amidonnerie, de la brasserie, dela cidrerie, de la laiterie, de la vinification 
et de la distillation. C’est le premier travail que nous connaissions dans ce genre. Il ren- 
dra donc de grands services, d'autant plus qu’il a été écrit avec science et clarté. — R. B. 

Atmanach de la Gazette du Village en 1910. En vente aux bureaux de la Gazette du 
Village, 26, rue Jacob, Paris (6°). fs 

Almanach de la Société des Agriculteurs de France, 20e année. En vente au siège de Ia 
Société, 8, rue d'Athènes. Prix : 0 fr. 25, É 
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VIGNOBLES. ET VINS 


Livraisons des vins de la propriété. — Le tableau suivant donne les 
résultats comparés des quantités de vins enlevées de chez les récoltants, et des. 
stocks existant chez les marchands en gros au 30 novembre : 


1907-1908 1908-1909 1909-1910 


| 


— 


À hectolitres hectolitres hectolitres 
Hacoite de l'annee... 220 60.545.265 » » 


Quantités de vins sorties des chais des 

récoltants (droits garantis Où ac- 

quittés)pendantlemoisdenovembre 3.707.321 3.607.048 4.279.980 
Duie septembre1907 au30 novembre 44,305.907 12.100.275 11.832.651 
Stock commercial à fin novembre... 16.275.485 16.563.471 15.836.049 
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Les sorties pendant le mois de novembre sont donc supérieures d'environ 


670.000 hectolitres à celles de l'année dernière; ellés sont aussi en augmentation 
de 600.000 hectolitres sur celles des deux années précédentes. Néanmoïins.les. « 
sorties totales depuis le début de l'exercice sont en diminution de 270.000 hec- 
tolitres sur celles de l’année dernière mais en augmentation sur celles des … 


années précédentes. Le stock commercial a diminué d'environ 730.000 hectolitres 
par rapport à l'année dernière et d'environ 430.000 hectolitres par rapport à 
l’année précédente. 

Pour les quatre départements gros prbduèteurs du Midi, on 1 relève les résultats 
suivants pour les trois premiers mois : 


1907-1908 1908-1909 1909-1910 
Sorties Stocks Sorties Stocks Sorties Stocks 
Héramlé: 518 2.618.925 994.180 3.367.578 1.147.738 3.622.839 1.002.507 
Gabdes su 891.540 322.113 1.025.464 327.309 1.238.505 322.810 
Aude ..... .... 4.774.248 ‘ 434.025 12985.593 514.115  1,623,801 - ! 418,527 


Pyrénées-Or.. 1.052.353 NAD2070 984. 890. 395.262 943 574 340.463 


6.334.061 2/450.293 7. 163. 528 2 ue 724 7. 428. T9 2.144. 307 


Pendant ces trois mois, il est sorti plus de vin die dans la même période des 
années précédentes pour ee quatre départements gros producteurs. L'’augmen- 
tation est d'environ 260.000 hectolitres par rapport à l’année dernière et de 
4.100.000 hectolitres pour l’année 1907. Le stock a diminué d’environ 440.000 hec- 
tolitres par rapport à celui de 1908 et il est inférieur à ceux de 1907 et 1905; 
cette diminution est une indication intéressante. - ‘ 

Pour la Gironde, les sorties s'élèvent pour ces trois mois à 771.047 hecto- 
litres contre 882.182 en 1908, 1.081.895 en 1907, 1.048.955 en 1906 et 703.002 
en 1905. Il y à donc diminution sensible par rapport aux années précé- 
dentes et il faut remonter à 1905 pour trouver un nombre analogue. Le stock 
est de 2.764.883 hectolitres contre 3.046.915 en 1908, 3.465.181 en 1907, 
2.826.314 en 1906 et 2.499.958 en 1905; 4 a donc diminué d'environ 240.000 hes- 
tolitres par rapport à l’année dernière: | 

Pour la Côte-d'Or, les sorties sont de 87.971 hectolitres contre 127.648 en 


1908, 74.647 en 1907, 123.838 en 1906 et 100.496 en 1905. Il y a donc diminution 
sur l’année dernière. Le stock a diminué; il est de 509.611 contre 541.408 en 


1908, 541.616 en 1907, 559.522 en 1906 et 534 .002 en 4905. Iln ’avait jamais été 
plus . dans ces donne années. — RAYMOND BRUNET. 


De nos Correspondants : 


GIRONDE. — La hausse des vins que nous avons déjà signalée s’est maintenue 
pendant le mois de décembre, elle a plutôt augmenté que diminué, si l'on en 
juge par les reventes qui ont été faites sur place à des prix très élevés, et parmi 
lesquelles nous citerons : Château-Haut-Brion, à 3.400 francs le tonneau; Chà- 
teaux-Palmer, Ausone, Latour, Margaux, Laffitte, à 2.400 francs, ce qui prouve 
que le commerce sanctionne sur le marché la hausse qui a été faite au vignoble 
et qu'il n’a fait que suivre le mouvement d'affaires du Midi de la France. 

Cette hausse est due évidemment à la diminution de la récolte et à la diminu- 
tion des stocks de la propriété et du commerce, mais aussi à la qualité fort 
remarquable des vins de 4909 qui sont susceptibles de rendre de grands services 
au commerce des vins. Il est bon d'ajouter qu'elle à été faite grâce aux achats 
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du commerce de Bordeaux et à l'application de la loi des fraudes, mais qu’au- 
cune autre action extérieure ne l’a provoquée, comme cela a été dit à tort dans 
certains journaux politiques. 

Parmi les ventes qui ont été faites au vignoble, nous citerons : Dans le Médoc, 
pour les vins de 1909 rouges : Châteaux-Barthez, 550 francs; Haut-Gallard, 
550 francs et Pomeys, 560 francs. Dans les Graves: Châteaux-Lahontan, Che- 
vallier, Haut-Brion-Larrivet, Bouscaut, à 600 francs, Ollivier. Dans la région de 
Saint-Émilion : OHétan Ausone. 3.250 francs, Berliquet, Lecadet, Beauséjour, 
Beauregard. Dans le RUE Chäteaux-Mausse, La Dupin: Plainpoint, 
Vincent, Tourenne, Belloy, Comte, Panet, Arnauton. 

Des Ventes par abonnement ont été faites pour les vins des Châteaux-La-France 
à Fronsac, Vincent aux Palus de Margaux. — R. B. 


Yonne. — C'est le 1°" décembre que se sont fermés les registres qui doivent 
recevoir les déclarations de récolte. Je pense que beaucoup de vignerons n’ayant 
pas récolté assez pour eux-mêmes s’en sont dispensés. Nous avons toutefois 
rencontré au bureau des déclarations une femme venue pour faire enregistrer 
4 hectolitre de vin! me | 

À Migé, on a poursuivi deux petits vignerons qui avaient mis du sucre non 
surtaxé sur leur marc de raisin après égoutlage mais avant pressurage. Chacun 
a récolté, paraît-il, une dizaine d’hectolitre$ de vin! Voilà de grands fraudeurs ! 
La commune d'Auxerre a reçu les déclarations de 300 propriétaires pour 
6.220 hectolitres récoltés et 1.423 restant en cave. Dans les hameaux, le vin 
_s’enmagasine moins. À Laborde, 55 propriétaires ont déclaré 1.148 hectolitres 
pour 14909 et 82 hectolitres restant en caves. On s’occupe actuellement de la dis- 
tillation des mares en attendant les premiers soutirages. 

A l’ouest d'Auxerre, pays des vins rougeSordinaires, on commence les expédi- 
tions. Les cours ne sont pas aussi élevés qu'on. l’espérait: 35 francs la feuillette 
en détail. Il est vrai que ces vins ne pèsent que 7 degrés. 

Les pépiniéristes commencent à faire leurs offres. Un certain engouement a 
lieu pour la reconstitution en cépages blanes. Voici les cours, pour les racinés 
greffés-soudés en greffons du pays variés sur: Riparia-Gloire, 100 francs le mille ; 
Riparia-Rupestris, 4101-14, Rupestris du Lot, Solonis-Riparia 1616, 110 francs 
le mille, Riparia-Rupestris 3306 et 3309, 110 francs le mille; Aramon-Rupestris- 
Ganzin, n° 1 et Mourvèdre-Rupestris 1202,440 francs ; Chasselas-Berlandieri AB, 
150 francs. Les pépiniéristes offrent aussi des seconds- choix à 30 francs le mille. 
Avis aux amateurs de plantations à refaire !: 

Les variétés de table bien selectionnées où rares atteignent Le prix de O fr. 25 
le pied. Le dégel ne permet guère d'entrer dans les vignes, si ce n’est pour l’ar- 
| rachage. On prépare les premiers soutirages. — P. L. 


COURS DES TOURTEAUX. — Les 100 kilogrammes, vrac, gare Marseille ; tourteaux de 
- sésame noir, 14 fr. 75; de sésame sulfuré, azote 6 à 7 %, 13 fr. 50; 5 à 6 %, 12 fr. 25; 
5 à 6%, 10 fr. 25; 3àa5 %, 8 fr. 25; de colza russe, 43 fr. 25; de colza sulfuré, azote 5 
46 %, 12 fr. 50; de ricin, 41 fr. 25; de colza sulfuré, azote 4 à 5 %, 10 francs. Tour- 
teaux sulfurés, azote 1 à 3 %, de 3 à 6 francs.” 
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REVUE DE VITICULTURE 


LE VIN ET LES EAUX 


Nos lecteurs liront avec profit cet article qu’une personnalité des plus compétentes 
a bien voulu rédiger pour la Revue; ce qu'écrit notre collaborateur qui désire garder 
l'anonymat, beaucoup de médecins le pensent et ne le disent pas, mais la vérité ne 
saurait longtemps tarder à prévaloir même dans les milieux médicaux. 


”. 


Nous perdons chaque jour par les reine, la peau et les poumons 2.500 à 
2,800 centimètres cubes d’eau, et 26 grammes de substances minérales. L’ali- 
mentation solide ne nous en restitue qu’une partie. À quelle source devons-nous 
demander le reste, et peut-être autre chose encore : à l’eau potabie, aux eaux 
minérales, de table et autres, ou au vin, ainsi qu'aux boissons fermentées ? 

L'eau potable nous apporte de l'eau et des sels, dont Boussingault a démontré 
la nécessité; ces sels d’ailleurs, par le fait même de leur dissolution, sont pré- 
sentés sous une forme He ole simple, la plus subtile que nous connaissions, 
les ions; et leur aptitude chimique et physiologique est ainsi exaltée au 
maximum. Mais nous ne sommes pas maîtres de la salure de nos eaux potables: 
celles dont la salure est convenable n'existent pas partout ; c’est ainsi qu'il nous 
faut subir dans les montagnes les eaux provenant de la fonte des neiges, dans 
les villes et les campagnes les eaux des citernes el des puits ; pendant les voyages 
au long cours, l’eau distillée à bord des navires; par leur pauvreté en substances 
minérales elles constituent un grave danger : le goitre et le crétinisme n’ont pas 
d'autre crigine; et la tuberculose, le rachitisme et la scrofule trouvent un terrain 
de choix chez tous ceux qui en boivent. Le vin n’expose pas à ces accidents et dans 
de semblables circonstances, avec ses 2 grammes de sels par litre, il estun sauveur. 
Voici ce que rapporte Bouchardat à ce sujet : « Deux croisières, l’une française, 
l’autre anglaise, stationnaient dans les mers du Sud, par gros temps; on distri- 
buait aux marins français du vin, et aux Anglais du whisky; les derniers furent 
atteints du scorbut, et les premiers en furent exempts. Les matériaux inorga- 
niques du vin, et particulièrement les sels de potasse, agirent dans ce cas en 
complétant l non FE 

Le vin ne fait pas que Nes ces lacunes minérales; tant par sa glycérine, 
ses sucres réducteurs, sa mannite, ses gommes, ses dextrines, sa crème de 

tartre, que par son alcool, il apporte journellement 600 calories dans le bilan de 
l'organisme; il libère cette énergie avec une délicatesse infinie : son acidité 

- ne s associe pas seutement si heureusement à l’alcoo! pour en développer har- 
monieusement la saveur, mais la présence de l'acide modère la destruction de 
l'alcool dans l’économie, et par là son excès d’aclion sur le système nerveux. 
C’est surtout grâce au vin, comme le pense M. Pouchet, que les Parisiens du siège 
ont pu supporter si vaillamment une nourriture tout à fait insuffisante. 

Et c’est encore peut-être davantage au point de vue antiseptique que s'affirme 
la supériorité du vin sur l’eau polable : celle-ci est en général le véhicule des 
germes les plus divers, parfois les plus dangereux, et c’est alors l'épidémie dans 
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notre maison même, sans qu'aucun caractère extérieur ait pu la déceler 4 


l'avance. La bactériologie elle-même est impuissante à nous prévenir, puisqu’ elle” 
ne sait pas reconnaitre avec certitude un bacille typhique d’un bacillus coli qui 
n’est pas virulent. MM. Sabrazès, de Bordeaux, et Marcandier on! mis en évidence 


le pouvoir rapidement toxique de vin sur les bacilles d'Eberth; et le D' Doléris £ : 


cite des cas d’appendicite familiale où les abstinents de vin seuls furent atteints. 
Nous avons donc deux protections dans le vin, en temps d’épidémie, par son 
action réconfortante sur notre organisme et a son he à véhiculer les. 
germes de contagion. Se 

À quantités de liquide égales, le vin ne distend pas T estomac comme l’eau, à 
cause de son lannin et de ses matières colorantes. Par son bouquet il Fr la 
sécrétion des sucs digestifs, et, n'ayant pas besoin d'eux pour son absorption, 


Ke 
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pe vient pas affaiblir leur action. Il fortifie le cœur et excite la sécrétion: rénale, 


effets très précieux dans les maladies septiques, pendant lesquels il est cons- 


tamment prescrit en ÂAllemagne comme médicament. Et M. À. Gautier ne. 
triomphe-t-il pas des dernières hésitations lorsqu'il proclame d’une facon toute 
générale : « L'usage universel des boissons fermentées est donc logique et fondé. nes 


Il montre que le bon sens du vulgaire peut avoir quelquefois raison contre les 
théories trop exclusives d’une science qui se forme. » = 
Les eaux minérales constituent l’autre grand groupe des eaux nnturelies ce 


n’est pas une définition qui peut les distinguer des eaux potables, maïs l'utilité 


que l’on demande aux unes et aux autres; et l’on peut dire que si celles-ci 


s'adressent à la consommation journalière, celles-là ne relèvent guère que dela 
thérapeutique. Et voilà ce qu'il ne faut pas oublier et ce qui va fortement s’im- 


poser à nous : ces eaux minérales sont des médicaments, et par cela même d’une 
activité et d'un usage tout à fait Spéciaux. 

L'on ne tient plus grand compte de leur thermalité depuis les Grecs et les 
Romains, que ce caractère extérieur et les bienfaits de la chaleur humide avaient 
profondément impressionnés. Mais, entre les mains du praticien, leur soufre en 
hydrogène sulfuré ou en sulfures, 4 bicarbonates sodique ou calcique, leur 


fer, leur arsenic, sont des agents de santé bien puissants. Il n’est pas jusqu'aux 
eaux indéterminées, de compositions quahtative et quantitative modestes, mais 


aux cures mystérieuses derrière leur apparente pauvreté, qui n'aient vu leur 
rôle grandir soudainement et devenir de premier ordre dans ces toutes dernières 5 


années. M. À. Gautier a exposé au Congrès de Rome en 1905 ses idées person- 
nelles sur l’origine des eaux minérales, et elles sont bien les plus séduisantes et 


les plus originales que l’on puisse concevoir etraisonner. Ses longues etpatientes 


recherches satisfont l'esprit et permettent de pénétrer un peu le mystère qui 
s'enfonce sous nos pieds. Les roches, au rouge sombre, à l’intérieur de la terre, 
perdent leur eau de constitution, et il suftirait d’un kilomètre cube de granit, 
volume infime au point de vue géologique, pour fournir les 26.000.000 de tonnes 
d’eau qui alimentent pendant plus d’un an l'ensemble des eaux thermales de 


France, soit 48.000 litres à la minute. Avec cette vapeur d'eau de constitutionse 
dégagent des chlorures volatils, de l'hydrogène, de l’acide carbonique, de l'oxyde 


de carbone, du méthane, de l'azote, un peu d'hydrogène sulfuré, et enfin ce que 


l’on est convenu d'appeler les gaz rares, de l'hélium, de l'argon et ses congé- 


nères; nous y reviehdrons tout à l'heure, Entre tous ces produits, et les oxydes 


ou silicates métalliques des roches rencontrées par ces gaz se produisent les 


doubles décompositions les plus variées, et finalement les eaux minérales, qui, nes: 
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La plus ou moins refroidies, plus ou moins riches en sels, mais émanées d'un si 
- mystérieux laboratoire, apportent à la surface du sol les énergies secrètes de la 
_ profondeur. Et de fait, malgré une richesse saline moins grande que beaucoup 
__ d'eaux superficielles gorgées de sels par les terrains traversés, elles manifestent 
d’une façon remarquableleur origine profonde par les gaz rares etlaradio-aclivité. 
…_ Les gaz rares semblent jusqu ici assez peu actifs au point de vue chimique, et 
à il est bien difficile de leur accorder une grosse valeur physiologique. Mais, 
À - comme la si justement fait ressortir M. Moureu, la relation entre eux et la en 
…_ activité des sources est absolue : le radium, comme l’actinium, l'uranium, le 
rhodium, et probablement d’autres corps radio- -actifs, engendrent sans cesse, 
-  däns une lente décomposition, deux sortes de produits gazeux : d’une part 
l’émanation par où se manifestent les propriétés radio-actives, et d'autre part, 
1 en provenant, l’hélium, l’argon, le néon,sle crypton et le xénon, les belles 
recherches de sir William Ramsay le mettent hors de doute. Chacun connaît les 
__ actions surprenantes de cette émanaiion. sur les organismes, tantôt stimulantes 
ou antiseptiques, tantôt si rapidement analgésiques ; son énergie est si puissante 
É et les conditions de son emploi encore Si mystérieuses, que ses applications 
.  étonnent, maïs aussi épouvantent un peu; cest donc là un médicament redou- 
3 _ table. Pour certaines de nos sources minérales aux cures Capricieuses inexpliquées 
Ë _ jusqu'ici, on ne doit pas chercher ailleurs la cause de leur inconstance. 
3 Comme toutes les énergies fortement condensées, elles cesseront d’être dange- 
3 reuses et ne deviendront vraiment utiles qu'& ’au jour encore lointain où on aura pu 
_ s’en rendre maître. Les malades iront alors réclamer aux griffons des sources des 
: _ guérisons qui maintenant nous paraissent surprenantes. Je dis aux griffons, car 
._  nousen savons assez déjà pour comprendre qe e là seulement la source se montre 
__ dans toute sa puissance ; dès qu’on s’en éloigne, les gaz disparaissent, les sul- 
fures s’oxydent, les sulfates se réduisent, le fer et l’arsenic se précipitent, et 
l’'émanation elle-même, la bienfaitrice de. demain, se détruit encore plus rapi- 
dement, puisque, Paprés la loi de Curie, à radio- activité n’est plus après quatre 
_ jours que la moitié de sa valeur initiale, el au bout d'un mois au maximum tout 
s’est évanoui. De 
En somme, toutes ces grandes découvertes du présent et de l'avenir, qui 
semblent devoir réformer la science et la thérapeutique: se montrent déjà bien 
d'accord sur un point : elles affirment avec une force singulière le caractère 
médicamenteux des eaux minérales. Ce sont des malades qui doivent, sous le 
| SR attentif et suivi des spécialistes, demander la santé aux Pie 
balnéaires; ce sont des malades qui doivent, en suivant scrupuleusement les 
prescriptions éclairées de leur médecin sans lesquelles trop souvent ils 
_ aggravent si lamentablement leur cas, chercher celte santé dans un verre de ces 
_ eaux naturelles à la si riche gamme namique. Et toutes ces sources 
ne sont que des auxiliaires dont tout le prix est justement dans leur usage 
_momentané. La vigueur de leur action les rend trop redoutables et c’est réelle- 
ment un danger social que les abus actuels en boisson. 
 Ï ne faut pas oublier que les stations ne doivent une partie des résultats théra- 
peutiques observés qu'aux procédés d'administration en usage dansles localités. 
Æ£t nous sommes bien loin là de la cure brutale par le verre que l’on fait à dis- 
_ tance. Cette insuffisance est si évidente qu’une nouvelle orientation de la théra- 
_ peutique balnéaire pratiquable au loin s’est manifestée, et l’on fait maintenant 
un SRE de plus en plus fréquent des eaux minérales en injections sous-cuta- 
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nées, intramusculaires, intraveineuses ; leur action très réelle s’est manifestée. 
par des résullats puissants, parfois un peu contradictoires, mais qui donnent 
l'espoir d'un grand succès dès qu'on pere un peu mieux une question 
aussi complexe. 

La question des eaux dites de table se montre dès lors très simple àrésoudre; 
bien des consommateurs intempestifs d'eaux chargées en tel ou tel principe 
minéral commencent à s’en rendre compte, mais à leurs dépens : « Leur usage 
habituel ne saurait être conseillé, soit que l’action continue sur l’estomac-de. 
l'acide carbonique soit fâcheuse, soit que les sels de chaux en quantité surabon- 
dante fatiguent les reins et puissent entrainer la gravelle oxalique ou phospha- 
tique chez les personnes prédisposées. » (A. Gautier.) ; 

Des eaux de Seltz artificielles, il ne faut même pas parler : l'acide carbonique: 
introduit artificiellement dans une eau n'est pas supporté par l'estomac; d’ailleurs 
on les fabrique souvent avec des eaux de puits ou de rivières non filtrées, pouvant. 
être fort dangereuses de ce chef. Elles contiennent souvent aussi des traces de. 
sels de plomb en suspension, et il est presque impossible de nettoyer efficace- 
ment leurs récipients. 

Avec les eaux de table non gazeuses, et généralement du type indéterminé, 
l'inconvénient, bien que moins apparent, est tout aussi réel : l’'émanation, seule, 
par ses propriétés curatives, lesrendrait efficaces dans une utilisation raisonnée: 
or,nous avons vu que la loi de Curie, expression de sa décomposition, lui assigne 
une durée très limitée, de quelques jours seulement; et il n’y a plus rien dans 
les bouteilles quand elles nous arrivent. Mais cela c'est un caractère négalif; et. 
à côté, que d’inconvénients! Elles nous apportent trop souvent une minéralisa- 
tion insuffisante : elles coûtent fort cher; elles nous privent d'avantages plus 
précieux que nous pourrions trouver ailleurs; et enfin et surtout elles nous. 
laissent dans le doute sur leur valeur microbienne et surleur nature. Et ceci est. 
vrai d’ailleurs pour toutes ies eaux minérales, quelles qu'elles soient, qui nous 
parviennent en bouteilles : il est pratiquement impossible de stériliser parfai- 
tement les bouchons de liège,dont les germes (naturellement nous ne parlons que 
des bouchons n’ayant jamais servi, ce qui n’est pas l’usage général) en contact 
avec l’eau amènent trop souvent la pollution de cette dernière. Le problème se 
pose d’une facon internationale : la découverte d’un ‘bon mode de bouchage 
reste encore à.faire ; et jusque-là l’embouteillage, malgré les précautions les plus 
minutieuses, si souvent négligées d’ailleurs, ne sera jamais que très imparfait 
pour assurer la pureté de l’eau. Les expéditeurs d’eau minérale assument là une 
bien grosse responsabilité. Et c’est un danger d'autant plus grand qu'il nous 
guette sournoisement, sans que nous puissions nous en douter: un vin altéré 
pour une raison quelconque le manifeste au goût, tandis que nous ne nous. 
_apercevons de la mauvaise conservation et de la pollution d'une eau IRGEAIR. 
que par les désordres qu'elle produit dans nos organismes. 

Il en est tout à fait de même de la fraude dénoncée si souvent dans les rapports. 
officiels (M. Noulens, rapporteur du budget général de l’Agrieulture), dans les. 
milieux ugricoles et parlementaires (M. le ministre del’Agriculture lui-même). Le 
service de la répression, bien qu'il n'ait commencé à fonctionner pour les eaux 
minérales qu’en 1907, a déjà rencontré de telles falsifications chez les industriels 
et dansles établissements parisiens réputés les plus élégants et qui n’ont pas 
même l’excuse de la modicité des prix, qu'il est grand temps aux hygiénistes de 

s’alarmer au nom de la santé publique et d'agir. Ces eaux de boisson non seule- 


 -ment nous privent de ce qui nous serait infiniment plus profitable, mais encore 


nous entraînent dans la situation la plus précaire et le danger le plus réel. Il 
faut leur restituer économiquement leur seul caractère de médicaments et pour 
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cela les traiter comme telles; le projet de loi de M. Emmanuel Brousse présenté 


en 1907 expose très franchement et très Justement ce qu’il y a lieu de faire : 
frapper d’une taxe toutes les eaux non consommées à la source même, quelles 
qu'elles soient, de quelque pays qu'elles proviennent. C'est la consécration 
logique, économique, des nouvelles découvertes scientifiques, puisque il y a une 


différence si appréciable, si préjudiciable entre la cure au point d'émergenceetla 


cure au goulot de la bouteille. La modicité de la taxe (5 centimes par bouteille) 
ne saurait effrayer le malade obligé à un traitement à domicile, ce ne serait 
encore qu'un des médicaments les moins surpayés ; et la quantité thérapeutique 
conseillée est si peu élevée ! Le sacrifice ainsi demandé aux compagnies d'eaux 
minérales ne serait pas plus considérable que celui consenti par elles aux som- 
meliers des grands restaurants, puisqu elles leur donnent ces cinq centimes pour 
lutter contre la consommation du vin. Et Pon arriverait ainsi à une appréciation 
des choses plus saine et plusexacte ; l'organisation ne saurait nuire à ce qui est 
vraiment ulile et durable. 

C'est ce que n’a pas senti M. Cochery, lorsque, partisan du droit fixe pour les 
eaux médicamenteuses d’un prix élevé, seules efficaces dans un usage logique, 
il exonère de tout droit les eaux de prix modique (au dessous de 0 fr. 50 le litre 
‘sur place). Ce sont justement celles-ci qui, plus faciles à imiter, sont vouées à la 
contrefaçon et à la fraude. Une semblable disposition engagerait lourdement la 


responsabilité de son auteur, rendant ainsi pou facile la diffusion de produits si 


dangereux. 

L’hygiène, — les délibérations de la sobéé de Médecine de Paris, en 1908, en 
font foi, — commence àrevenir scientifiquement, rationnellement, au vin, après 
s’en être éloignée dans une période critique; le même sentiment ls fait s écarte 
des eaux minérales. Le moment est venu de sanctionner au point de vue écono- 


_mique un élat de chosses si conforme au bon sens et à la santé publique. 
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ÉTUDE SUR LES MATIÈRES TANNOÏDES DU VIN ( 
MATIÈRE COLORANTE ET OENOTANIN 


Recherches personnelles. — En 1897 (2), je fis les expériences suivantes : 
Dans un flacon disposé pour être relié au voluménomètre de Schlæsing, 
500 centimètres cubes de vin élaient mis en présence de 432 centimètres cubes 


d'air quel’on pouvait faire barboter fréquemment dans ce vin et ramener ensuite 
dans l’ampoule de lappareil. La diminution de pression qui se produisait gra- 


duellement indiquait la marche de l'absorption d'oxygène, mais dans une cer- 
taine mesure seulement, à cause de la formation de gaz carbonique. Après une 


Semaine environ de contact du vin avec l'air, on procédait à l'analyse des gaz 


de l'appareil et des gaz dissous dans le vin; l’analyse des gaz contenus dans le 
via au début de l'expérience avait été faite à ce moment, Avec les chiffres 


(1) Voir Revue, tome XXX : nos 765, 166, 118, 119, p. 169, 200, 333, 564 ; tome XXXI: nos 786, 


21815 192, 193, p. 1, 41, 118, 204% tome XXXII: ne 821, 828, 831 et 836, p. 453, 480, 561 et 706. 


(2) Sur l'absorption d'oxygène dans la casse des vins. — Comptes rendus Acad. des Sciences, 
t.CXXV, LE 248. 
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trouvés, on pouvait calculer, ES exactement, les to. d'oxygène absorbé 
et de gaz carbonique formé. à 


Cette détermination fut faite pour un vin cassable introduit dans r Mail: 
1° en nature; 2 après avoir été additionné de la dose minimum d'acide pre 


reux qui l’'empêchait de casser; 3° après avoir été bouilli et refroidi. Les mêmes 
_essais furent répétés plus tard avec un vin parfaitement sain auquel on avait 
ajouté dans le second cas la même dose d'acide sulfureux que-ipour le xin 
cassable. Le tableau suivant contient les volumes d'oxygène absorbé ue 


2 
d'acide carbonique formé, et le puperi E.. 4 


0 = 
Vin cassable _ Vin sain 
Oxygène CO? Rapport Oxygène ‘400 Rapport 
absorbé produit 0° absorbé produit: VOS 
p. litre p. litre A €) p-litre p.htre=."" O0 
Vin primitif... 63cc6 27ec0 0,42 608 160 0,2% 
— — S0?2..... 68.0 28 , 4 0,42 40,9. 14 DID 
— bowilli...... 80,6 18 0,11 69,4 48,0 : - 0,26 
‘02 


Nous voyons d'abord une différence marquée entre le rapport G du vin cas- 


sable à l’état primitif et celui duivain sain, puisque le premier est deux fois plus 


grand que le second. Ce n'est pas là un cas particulier, car j'ai trouvé, en étudiant 


plusieurs autres vins sains, que le rapport pouvait varier de 0 à 0,26 au maximum, 
tandis que dans les vins cassables il ne descend pas Asus de DRE 
peut s'élever à plus de 0,60, 

Nous voyons ensuite que ce rapport reste à peu près constant pour les os 
essais faits avec le vin sain, le chauffage étant sans aucune influence et l'addition 
d'acide sulfureux le faisant baisser un peu. 

Au contraire, pour le vin cassable, si le rapport est constant dans les deux 
premiers essais, dans le troisième sa vale devient égale à 0,11, comme pour 
un vin sain. 

Donc, considérés en bloc, les phénomènes d’oxydation, qui s'étaient i node à 
dans le vin cassable De où l'oxydase avait été incontestablement détruite, 


ee 


étaient pareils à ceux des vins sains, alors que dans le vin cassable sulfité ils 


étaient restés analogues à ceux du vin cassable non traité, avec cette différence 
que la matière colorante avait échappé à une oxydation trop profonde. Par con- 
séquent, il est difficile d'admettre que l'acide sulfureux avait fait Héparsilre les 
propriétés de l’oxydase aussi complètement que la chaleur. 

En observant la marche de la diminution de pression dans l'appareil employé 


à ces mesures, on a pu constater que les vins sains ou les vins cassables bouillis, 


absorbent l'oxygène d’une façon assez régulière pendant plus d'une semaine, et 
que la production de gaz carbonique est plus grande pendant les premiers jours 


que plus tard. La capacité d'absorption du vin pendant un temps donné dépen- 


dant de la constitution de ce vin, surtout de sa richesse en matières tannoïdes, 
cette capacité peut être plus grande pour un vin sain que pour un vin cassable. 


L'addition d’acide sulfureux aux vins sains fait diminuer considérablement 


l'intensité de l’oxydation au début de Vaération. Au bout de plusieurs jours 


seulement cette intensité acquiert la même valeur que dans les vins non sulfités, 


lorsque l'acide sulfureux a été oxydé en grande partie, mais si on veut avoir le 


(4) Déduction faite de l'oxygène correspondant à l'oxydation de la totalité de l'acide sulfureux. 
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même volume dorirène absorbé, il faut prolon ger la durée du contact de l'airet 
du vin, surtout si on déduit l'oxygène employé à l'oxydation de l’acide sulfureux. 
_ Dansles vins cassables, l'oxydation est très active pendant les premiers jours 
et diminue de plus en plus ensuite. La présence de l’acide sulfureux régularise 
l'absorption d'oxygène, de sorte que, au bout d’une semaine, le volume absorbé 
_est sensiblement le même que pour le vin non traité, sans queles matières 
tannoïdes soient insolubilisées. RE 
Tous ces faits permettent doncde voir dans l'acide sulfureux un simple protec- 
_ Leur des matières tannoïdes contre l'exydation trop brusque que provoque la 
__ présence de l'oxydase el non un destructeur de cette oxydase. Cette destruction 
É. a lieu cependant, puisque le vinne casse plus après l'oxydation de l'acide sulfu- 
_  reux, mais c'est à l'oxygène de l'air qu’ ‘on doit la rapporter, d’après ce que l'on 
+ sait déjà et d'après d'autres observations que je vais indiquer. 
E<- Pour que l'acide sulfureux introduit dans un vin cassable puisse protéger les 
=. matières tlannoïdes, il faut qu'il soit capable de se combiner avec elles, ainsi que 
ns cela se produit lorsque l'acide sulfureux “est ajouté à l’état gazeux ou . l’état de 
.  sulfites et de bisulfites. Mais s'il est déjà engagé dans une combinaison orga- 
nique, s’il est sous la forme dite combinée, sur laquelle l’iode ne peut agir à 
froid pour l'oxyder, il est impuissant à à jouer son rôle protecteur. C'est ce qui 
arrive quand on ajoule au vin cassableïde Pacide aldéhvde-sulfureux, ou bien du 
-_ moût ou du vin forlement sulfités, mais ne contenant que de Pacids sulfureux 
_ combiné; la casse de ce vin n’est pas he, alors qu'elle l'est par une dose 
3 égale d ie sulfureux libre. 7: 
E Or, le passage de l'acide sulfureux. libre à | ét combiné se produit toujours 
_ dans un vin sulfité privé du contact de l'air; de sorte que si l'on conserve, 
2 _ dans ces condilions, un vin cassable traité à Ja ice minimum d'acide sulfureux 
libre déterminée par une expérience fai faite à l'air, il arrivera un moment où, 
___ cette dose he diminué, le vin sera redevenu cassable par aération si l'acide 
sulfureux n’a pas agi sur Toxydase. C’ esten effet ce qui s’est réalisé dans l'expé- 
_rience suivante : 5e 
_ Un vin rouge. cassable, ARE 1% grammes par hectolitre de bisulfite de 

potasse pour être guéri après exposition à L'air, fut introduit, en évitant l'aéra- 
tion, dans des bouteilles contenant des quantités croissantes de bisulfite de 
ne correspondant à 4, 5, 6 et 8 grammes par hectolitre. Après avoir pré- 
paré ainsi deux séries de bonriéilles absolument pleines et bien bouchées, l’une 
fut conservée à la température de 28° pendant une semaine et l’autre à F tem- 
 pérature de 45° pendant deux fois plus de temps; puis une partie du vin de 
_ chaque échantillon fut exposée à l'air et l’autre servit à la recherche de l'acide 
sulfureux libre. Le tableau suivant montre les résultats trouvés (1) :- 
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SVCE £ Acide sulfureux Acide sulfureux 
libre employé libre restant Action de l’aéraiion 

- | | par litre. ““apar litre. sur le vin. 
De | à 05022 - Néant Casse complète 
CÉRCRCRRRRSS TE ) 0, 027 - Néant id. 
50 LE ER" 7 0, 032 _ Traces Casse partielle 
De EC HU 08020 Casse nulle 
> ; 0, 022 Néant Casse complète 

+ FRE =0#;:027. Traces Casse partielle 

+ p ; - Ai 
3 : 2 nie 0,032 ; 0 Casse nulle 
T3 : 0,044 - 0er025 id. 
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| dt) Corpies rendus, 2% mars 1902, et Revue de Viticullure, 5 avril 1902. 
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On voit que l'acide sulfureux libre n'existait plus ou ne se retrouvait qu'en 
très pelite quantité dans certains de ces échantillons. Il s’était transformé en 
acide sulfureux combiné que l'on pouvait retrouver en soumettant le vin à la 
distillation ; la lempérature de 28° est donc plus favorable à la transformation 
que celle de 15°. Tous les échantillons qui ne contenaient plus d'acide sulfureux = 
“libre ou qui n’en contenaient que des (races étaient cassables complètement ou 
en partie Fetlomens La présence de l'acide. sulfureux, même à une dose assez 
supérieure à la dose minimum, n'avait donc pas détruit les propriétés de 
l'oxydase, puisqu'elles réapparaissaient, dans toute leur énergie, après la dispa- 
rilion complète de l'acide sulfureux libre sous la forme combinée. 

Ce qui le prouve encore, c'est que le précipité obtenu par l'addition d'alcool à 
un pareil vin contient de l’oxydase active, car elle bleuit nettement la teinture de 
gaïac. Au contraire, si le vin renferme de l'acide sulfureux libre, le précipité est 
inactif sur Ja teinture de gaïac, non parce que l’oxydase est inactive, mais parce 
que ce précipité est imprégné d'acide sul libre qui empêche le bleuisse- | 
ment du gaïac (1). | 

L'hypothèse de M. Bouffard (2) ne peut donc expliquer les retours offensifs 
de l'oxydase que l’on a suuvent observés en rose dans les vins traités par 
l’acide sulfureux. 

En vue de cette explicâtion, M. Dienert (3) a émis une autre hypothèse 
d’après laquelle l’oxydase serait simplement paralysée et non détruite par l'acide 
sulfureux; ce dernier rôle étant dévolu aux acides du vin qui agiraient assez 
rapidement dans cerlains cas. De sorte que, si la destruction de l’oxydase n'est 
pas complète quand l’acide sulfureux à des par en a 1e \ vin peut casser 
encore. 

Mais, d'après l'étude des phénomènes d’ oxydation qui ont lieu dans les vins 
cassables, nous savons que l'acide sulfureux employé aux doses convenables ne 
peul être un paralysant complet de l’oxydase. Quant à l'hypothèse de la destruction 
de l’oxydase par les acides du vin, elle est également en complet désaccord 
avec les faits, car un moût de raisin, ayant servi de liquide de culture au Botrytis 
cinerea, où un vin cassable peuvent conserver active leur oxydase pendant de 
longues années s'ils sont privés du contact de l'air. Je citerai, par exemple, un 
vin de 1893 provenant de raisins très pourris : complètement décoloré peu de 
temps après sa sortie de la cuve et mis en bouteilles à ce moment, il est encore 
capable de brunir fortement à l’air et de faire casser un vin sain avec lequel 
on le mélange. 

. Cela ne veut pas dire qu'une augmentation de l'acidité du vin ne puisse 
diminuer l’activité de l’oxydase ni agir sur sa conservation, car on modifie ainsi 
la constitution du milieu primitif dont dépend l’action diastasique. NC UE 

En somme, on peut résumer de la manière suivante la théorie de l’action de 
l'acide sulfureux dans la casse des vins que j'ai émise la première fois en 4902, 
et qui est très simple : 

L’acide sulfureux introduit à l’état libre dans un vin cassable se combine aux 
matières tannoïdes et forme obstacle à leur oxydalion trop brutale. L'oxygène 
de l'air absorbé par le vin se répartit donc mieux sur les divers éléments 
oxydables parmi lesquels se {rouvent : 1° l’oxydase, dont les propriétés dispa- . 


(1) Comptes rendus, 15 juillet 1902. Revue de Vie: 2 août 1902. 
(2) Comptes rendus, 29 mars 1891 et 9 juin 1902, Revue de Vilicullure, 28 juin 1902. 
(3) Revue de Viticullure, 3 mars 1900. 


d.. 


J. LABORDE. — ÉTUDE SUR LES MATIÈRES TANNOÏDES DU VIN 737 


6 


raissent au contact de l'air; 2° l’acide sulfureux, qui disparaît en même temps. 
De sorte que la guérison de la casse est obtenue, après une aéralion suflisante, si 
la quantité d'acide sulfureux libre est égale ou supérieure à une quantité minimum 
variable avec la quantité d’oxydase. 

Par conséquent, si nous passons à la pratique du tomes de Îa casse par 
l'acide sulfureux, nous voyons que le sulfitage du vin doit être suivi d’une 
aération qui favorisera l’absorplion d’une quantité suffisante d'oxygène pour 
amener la destruction aussi rapide que possible de l’oxydase. Dans ces conditions 
seulement, qui sont plutôt contraires aux idées courantes, on réalisera une 
opération rationnelle, puisqu'elle se rapprochera autant que possible de celle qui 
aura été faite en petit pour déterminer la dose minimum d'acide sulfureux 
à employer. | 

Il ne faut pas cependant que cette aération soit exagérée, car la destruction de 
l'oxydase par l'air n'étant pas très rapide, une partie de cette oxydase pourrait 
rester active alors que la quantité d'acide sulfureux restant serait trop coues 
d'où une casse encore possible. 

Toute la difficulté du traitement de la casse des vins rouges réside justement 
dans la réalisation de l'équilibre qui doit exister entre l'oxydation de l’oxydase 

et celle de l’acide sulfureux, et cette difficulté est plus ou moins grande suivant 
le mode de logement du vin et beaucoup d'autres conditions que j'ai indiquées 
ailleurs (1) et sur lesquelles je n insisterai pas dans ce travail. 

Pour les vins blancs, au contraire, rien n’est plus facile que d'empêcher la 
casse qui n'existe pour ainsi dire pas dans ce cas, puisque ces vins peuvent 
recevoir en général des doses d'acide sulfureux qui sont massives par rapport 
aux doses minimes qui sont exactement nécessaires. 

Addition de l'acide sulfureux dans la cuve. — L'addilion d'acide sulfureux à un 
vin cassable est un traitement préventif qui ne saurait être curatif pour un vin 
déjà cassé. On a songé à rendre ce traitement plus préventif encore en ajoutant 
l'acide sulfureux à la vendange même, au moment de sa mise en cuve. M. Marti- 
nand, d’abord, et, ensuite, M. Andrieu ont fortement préconisé cetle manière de 
faire. | 

Avec la dose maximum de 20 grammes de bisullite de potasse par hectolitre, on 
réussit, en général, à oblenir un vin non cassable quand la vendange est 
modérément pourrie. Mais si le mal est plus intense, le traitement n’a plus une 
efficacité suffisante, même si la dose de pur Le est Me dans de certaines 
limites. 

_ ‘Dans le premier cas, ce n’est plus ä l'oxygène de l'air qu'il faut attribuer une 
action prépondérante sur l’oxydase. mais à la modification du milieu qui résulte 


_ de l'introduction du bisulfite dans la vendange et qui entraine une destruction 


plus grande de l’oxydase pendant la fermentation. En outre, l'acide sulfureux a 
donné à la nratière colorante plus de fixilé, en la libérant de sa combinaison 
pofassique, bien que le vin sortant de la cuve ne contienne plus que des traces 
d'acide sulfureux à l'état combiné, ayantperdu par conséquent toute soninfluence 
protectrice. Dans le second cas, la quantité d oxydase apportée dans la cuve par. 


la vendange pourrie élant supérieure à celle qui peut être détruite dans les condi- 


tions précédentes, le résidu doit rendre le vin cassable. 
Autres additions à la cuve. — D’autres substances ajoutées à la vendange pourrie 
peuvent avoir une action analogue à celle du bisulfite et altribuable toujours à 


(1) Bullelin de la Société des Agriculleurs de France, 1903. 


une modification du milieu. Ainsi, dans des expériences faites en 1902 4) sur dé ee 
vendange rouge, j'ai trouvé que le plätrage à 200 grammes par hectolitre. avait 2 


la mêmeefficacité que 20 grammes de bisulfite de potasse, que le phosphate 


d'ammoniaque à la dose de 30 grammes par hectolitre faisait diminuer de moitié 
au moins l'intensité de la casse et que le tannisage avaitaussi quelque influence. 


Par contre, en traitant un moût de raisins blancs assez pourrisavec20.grammes 
de bisuifite par hectolitre, l'intensité de la casse à baissé, par rapport à celle. du 


témoin non traité, de 4,54 à 4,20 seulement, ces chiffres représentant les 


quantités de matières tannoïdes qui auraient pu être insolubilisées par l’oxy- 
dase contenue dans ces vins, [ci, l'action du bisulfite avait été presque nulle, 
tandis qu'elle était complète pour le vin rouge précédent à la même dose..Les 
causes exactes de cette différence sont difficiles à dégager, car elles se rat-. 
tachent encore à cette influence du milieu si mal connue; l'acidité, beaucoup 
plus élevée dans le vin rouge que dans de: blanc, était peutrêtre une de ces 
causes. ; 

Casses macrobiennes. — Le terme de vin cassé Li A. er nou ae 


l’est encore fréquemment en pratique pour.désigner des vins rouges ayant subi 
une modification maladive quelconque de deur couleur. Depuis, on adistingué 


ces altéralions suivant leur origine, comme nous l’avons vu, mais il-reste encore 


à considérer les cas qui sont en rapport avec l’action des germes de maladie, 
que ces germes soient de nature aérobie ou anaérobie. 


Action des mycodermes. — Le premier groupe comprend le mycoderma vin et 


le mycoderma aceti dont l’action sur les divers éléments du vin .est assez bien 
connue depuis les expériences de Pasteur, sauf pour les matières tannoïdes. En 
considérant le vieillissement des vins jaunes de Chäteau-Chalons conservés dans 
des fûts en vidange, Pasteur aété amené à conclure que le développement :du 
mycoderma vini qui a lieu régulièrement, dans ces conditions, à la surface du 


vin, retarde le vieillissement en consommant pour sa respiration l'oxygène de 
l'air qui pénètre dans le fût et qui serait absorbé parle vin sans ld présence de. 


la couche de fleurs. Ce retard porte vraisemblablement àla fois sur legoütet 


sur la couleur qui de jaune madère deviendraitpeut être jaune malaga, comme celle 


des vins de Monoazillac très vieux dont la vinification, au début, ressemble beau-_ = 


coup à celle des vins de Chäteau-Chalons, mais qui sont conservés à l'abri du 
développement du mycoderma vini. 

On peut dès lors se demander si cette influence se retrouve pour la: coileur: 
des vins rouges qui fleurissent. L'expérience suivante, où j'ai étudié en même 
temps le mycoderma aceti, va nous donner quelques indications à ce sujet. 

Un vin normal de 4909 a été introduit dans trois matras de 1 litre, remplis à 
moitié et fermés par untampon de coton, que l’on a chauffés jusqu'à l'ébullition 
du vin pendant un instant. Après refroidissement, l'un aélé ensemencé avec 
du »2ycoderma vini, l'autre avec du mycoderma aceli et le troisième est resté 
comme témoin. | 

Au bout d’un mois environ, le premier » More avait formé une couche très 


épaisse de fleurs et le Re avait transformé presque entièrement le vinen 


vinaigre, tandis que le témoin s'était simplement dépouillé d'un peu de matière 
colorante précipitée en bleu noir sur le fond du matras, comme il arrive avec 
tous les vins nouveaux fortement aérés. Ces troiséchantillons du même vin > après 
avoir été filtrés très limpides, furent examinés comparativement. 


(1) Bulletin de la Société des Agriculleurs de France, 1903. 
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La couleur rouge du vin témoin avaitperdu sa teinte violacée, elle était deve- 
nue d'un rougeun peu tuilé à cause del'oxydation assez importante qu’elle avait 
subie. L'échantillon correspondant au mycoderma vini avait une couleur de même 
nuance et de même intensité, tandis que par rapport aux précédentes la couleur 
de vin aigri présentait des différences assez sensibles : La nuance était plus jaune, 
‘ettout en tenant compte de la difficulté de comparaison, l'intensité paraissail 
nettement plus grande, de 1/5 environ; par contre, le dosage des matières tan- 
noïdes totales accusait une perte, du côté du moe acel, égale à O gr. 40 par 
litre ; cette perte portait surtout sur l’œnotanin comme dans un autre exemple 
cité antérieurement ; dans le cas présent, be rapport de la matièrecolorante à l’œno- 
tanin était de 1/1,5 au lieu de 1/2 danstles deux autres vins: en outre, pour ces 
deux mêmes vins, la matière colurante obtenue après l’ adion de l'acide chlorhy- 
drique à 120° était moins jaune que celle du vin aigri, et le précipité, formé 
entraitant le vin primitif par la liqueur acéto-mercurique, était gris violacé 
dans ce dernier cas, comme avec les vins vieux, tandis qu'il était vert sale pour 
les deux autres, comme avec les vins jeunes. 
- Ces différences mon({rent parfaitement que le mycoderma aceti a une influence 
oxydante sur Îles matières tannoïdes plus énergique que le mycoderma vin; ce 
qui explique, à la fois, la précipilationsplus rapi de de ces matières et l’augmen- 
tation d'intensité de la couleur du ce dernier changement étant dû au 


_.jaunissement de l'œnotanin. 2e 


Gette expérience n’a pas accusé de différence entre l’action de l'air seulet celle 
du mycoderma vini, maisilne parait pas impossible que, dans un tonneau où la 
masse du vin est plus grande par rapport à la surface du liquide couverte de 
fleurs, le résultat soit différent et qu’il corresponde à une oxydation moins ra- 
pide des matières tannoïdes. Cependant, avec certains vins, d’après M. Marti- 
nand (1), les deux mycodermes favoriseraient beaucoup l’oxydation et la coagu- 
lation de la couleur et provoqueraient ainsi une véritable casse, qui serait plutôt 
en rapport avec la quantité d’aldéhyde produite parles deux HR co dar had d'après 
M. Trillat. Ce 

Ferments anaérobies. — Lies microbes anaérobies qui ontune influence intéres- 
sante sur lés matières tannoïdes des vins rouges sont ceux qui provoquent les 


maladies de l’amertume et de ia tourne. 


L’altération notable de Ia couleur dns les vins amers est un caractère très 
fréquent d'après Pasteur (2). « Si l’on considère, dit-il, un vin dont unéchantillon 
est parfaitement conservé et dont un auire est ou amer, OU mieux, à été 
sous l'influence des filaments dont nous venons de parler, on reconnaîtra dans 
bien des cas, par la comparaison des couleurs dans deux verres de mêmes di- 
mensions, que l'échantillon malade ist d'une couleur moins vive, plus rouge, 
plus claire et moins agréable. » Æ : 

Vergnette-Lamotte, dans une lettre à Pasteur bien connue, insiste également 
sur cette’ altération de la couleur qui devient de plus en plus Comte à mesure 
que la maladie s'aggrave. 

En dehors de cette amertume d' origine microbienne, Pasteur en admet une 
autre qui se rattache à l’action de l’air ét par conséquent à une action purement 
chimique : « Cette amertume offre ceci de particulier qu'elle disparait si on sup- 
prime la vidange, et si l’on conserve le vin en bouteilles pleines pendant quel- 


(1) Revue de Viticulture, 21 septembre 1905, 
(2) Etudes sur le vin, page 79. 
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ques semaines... Pendant le travail d'oxydation du vin, il peut donc se faire. 
qu'une amertume se développe en dehors de toute présence d'organismes (1). » 
En somme, ainsi que l'a dit Duclaux, la modification du goût qui se produit 
dans ces conditions correspond à ce que l’on désigne habituellement sous le 
nom de maladie de la bouteille. 

Comme un excès d'œnotanin donne normalement de l’amertume au vin et 
que les matières tannoïdes sont très sensibles à l’oxydalion, il parait assez 
naturel de rapprocher cette influence de l'air d’une modification de ces matières 
qui se répercuterait ainsi sur la dégustation. 

Or, dans l’amertume microbienne, on observe Sole une altération des 
are tannoïdes, et l’on peut remarquer que les vins qui prennent plus faci- 
lement l'amer sont très riches en couleur et œnotanin, comme ceux des vins fins 
de la Bourgogne ou de la Gironde qui sont obtenus sans égrappage. 

Quant à l'influence des microbes sur la précipitation de la matière colorante, 
elle n’est pas douteuse d’après Duclaux (2) : « Le dépôt de matière colorante. 
dont leur développement dans le vin hâte certainement la précipitalion, peut- 
être parce qu'ils secrètent une oxydase, se fait en partie sur les filaments et les 
recouvre d'une couche plus ou moins épaisse, mamelonnée et rougeàtre. » 

Mais, les recherches récentes de M. Trillat lui font écarter complètement ces 
conceptions et le conduisent à penser que l’aldéhyde acétique peut jouer le dou- 
ble rôle de coagulant de la matière colorante, que nous connaissons déjà, et de 
producteur du goût amer, ce dernier étant la conséquence d'une résinification 
de l’aldéhydate d'ammoniaque formé à la faveur des traces d'ammoniaque exis- 
tant dans le vin, Les microbes n'auraient de rapport avec le goût amer que par- 
leur sécrétion d’'ammoniaque, l'aldéhyde, ayant une origine indépendante de la 
maladie, pouvant préexister dans le vin ou être produite plus abondamment dans 
le phénomène normal d'oxydation du vin pendant le vieillissement. : 

Je n’envisagerai pas iciles diverses objections que soulèvent les conclusions : 
de M. Trillat; je dirai seulement que les vins amers que j'ai examinés se sont. 
tous montrés beaucoup plus pauvres en ammoniaque que les vins tournés, et 
j'indiquerai ci-dessous les observalions que j'ai faites sur l’élat des malières 
tannoïdes contenues dans ces deux sortes de yins allérés. 

L'influence du ferment de la tourne sur la couleur du vin parait aussi certaine 
que celle du microbe précédent. En décrivant les caractères d’un vin tourné, Pas- 
teur dit : « Exposé à l'air,sa couleur change, elle se fonce, le trouble paraîl aug- 
menter. » J'ajouterai qu'avec des vins assez vieux fortement tournés j'ai pu 
observer, en les exposant à l'air après fillration, une véritable casse noire des 
matières tannoïdes, avec formalion à la surface du liquide d'une pellicule irisée, 
mais dans laquelle la chaleur n'a aucune influence. | 

Comme les vins amers, les vins tournés se décolorent; cependant, le dépôt de 
la couleur, au lieu d'être concret, sous forme de plaques plus ou moins adhé- 
rentes aux parois de la bouteille comme dans les vins amers, existe plutôt à 
l’état de précipité fin qui seremet facilement en suspension avec le dépôt micro- 
bien. 

Devenus très vieux, ces deux sortes de vins allérés, n'ayant plus qu'une cou- 
leur d'un brun rougeâtre, sont loin d’être aulantdépourvus de matières ltannoïdes 
que certains vins de même êge décolorés par l'air seulement. En effet, en trai- 


(1) Trailé de Microbiolojie, IV, p. 6 9. 
(2) Eludes sur le vu n, page 7. 
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tant ces vins malades par l'acide chlorhydrique à 420°, on peut faire appa- 
raître une très belle couleur, d’une intensité aussi grande et d’an rouge aussi vio- 
lacé que celle d’un vin nouveau, et qui est entièrement soluble dans l'alcool. Au 
contraire, par le même traitement, les vins fortement oxydés ne donnent qu’une 
couleur jaunâtre et un précipité insoluble dans l'alcool. Donc l’œnotanin des 
vins malades se conserve avec ses propriétés primitives, qu'une oxydation 
avancée peut lui faire perdre dans le vin aéré comme dans la pellicule des 
raisins blancs très mürs. Cette conservation provient de ce que le milieu est 
saturé de gaz carbonique dû à l’action microbienne, conditions qui gênent la 
diffusion de l'oxygène de l'air dans le vin à travers le bouchon de la bouteille. 

Le dépôt de matière colorante des vins malades est insolable dans l’eau chlo- 
rhydrique à froid; en portant à 120° le mélange, on obtient une couleur 
rouge cran de l'œnotanin entrainé dans le précipité, mais les dépôts 
que l’6n recueille dans les vins sains en donnent bien davantage. 

On peut donc conclure que dans l’action des microbes anaérobies sur és 
matières tannoïdes du vin, la matière colorante semble être plus attaquée que 
l'œnotanin et que cette influence est sensiblement la même dans les maladies 
de la tourne et de l’amertume. Ce fait se joint à d’autres qui sont de nature à 
fortifier les doutes que Pasteur à émis = premier sur la spécificité des ferments. 
de ces deux maladies. 

(A suivre.) -é J. LABORDE. 
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Ce qui frappe, quand on étudie les œuvres de mutualité agricole existant à 
l'heure actuelle dans le Midi de la France, c'est la rapidité de leur développe- 
ment, le nombre de leurs adhérents et limporlance de leurs opérations. Elles 
sont un exemple vivant de ce que peuvent faire des hommes d'initiative et d’au- 
torilé, quand l’entreprise correspond à une situation économique particulière et 
répond à des besoins généraux. à 

La région méridionale, depuis le Rhône jusqu'aux Pyrénées, est un vaste 
vignoble. On ne peut se rendre compte des efforts et des capitaux qu'il a fallu 
dépenser pour faire renaître une telle végétation du désert qu'avait laissé 
l'invasion du phylloxera; encore qu'on a dû, à plusieurs reprises, refaire les 
plantations, parce que le porte-greffe sur lequel on avait basé la reconstitution 
ne possédait pas les qualités de résistance et d'adaptation qu’on avait cru. 

On peut également songer aux dépenses annuelles que ces vignobles 
réclament. On dit avec raison que la vigne est une culture capitaliste : il faut 
beaucoup d'argent pour l'installation comme pour l'exploitation. Et, dans ce 
pays à monoculture aussi accentuée, les capitaux doivent circuler rapidement 
et être en abondance. 

- Cette monoculture améne avec elle une autre conséquence. Le produit élant 
unique, le propriétaire ne fait qu’une vente et, par suile, qu’une recelte par an. 
Avant la vente, il n’a guère d’argent disponible; après l’encaissement du prix, 
il doit vivre toute l’année, jusqu’à la nouvelle récolte, avec les sommes qu'il à 
reçues. 

Dans une telle région, le Crédit agricole devait rapidement devenir florissant, 


d'autant mieux que la reconstitution avait vidé les bas de laine, absorbé. De 
les économies. : SE Nr Le j CRTC 

La crise viticole qui ya si. an et depuis-si longiemps sur le note 7 
la France devait encore être une-cause de suécès du crédit. mutuel. Le propriés" ; .. 
taire, déconcerlé par/-des prix de misère, offerts:par le commerce, mais. talonné É 
par des échéances, ou.obligé à des. achats: de-toute. nécessité, dévait troüver aux ee 
Caisses de crédit ie sommes dont, il avait momentanément besoin; ; etl'organisa… 
tion nouvelle devenait pour lui un moy en de résister au négociant à la baisse, où. 
en quête de « coups de fusil ». “Malheureusement, les circonstances. n'ont pas: 
toujours donné raison à ceux quiont cru que: le crédit était” un moyen de; lubte 
efficace. Il est arrivé quelquefois-que les prixpratiqués au début. dela campagne 
ont été meilleurs que ceux offerts plus tard. Pourtant, personne ne peut. nier que 
cette-résistance parlielle des producteurs n'ait. empêché une- débâcle encore. plus ” 
_ désastreuse et que ceux-là qui, par le Crédits agricole, ont fait de la mutualité à. Fe 
leur détriment, n’aient.rendu.de réels. services à: leurs Voisins: “plus. égoïsles qui. E 
se.sont toujours tenus à l'écart de toute assotiation. Si les résultats, à ce: point. LA 
de vue, n’ont pas été ce qu'ils auraient pu être, c'est parce que les Caisses. det 
crédil.n:ont pas été assez répandues, parce que Le Crédit. agricole. xencontrait. Æ 
trop d'indifférence ou dé parti pris auprès def certains. qui ont cru que li impor à “ 
tance de leur exploitation les mettrait à l’a bri pes coups de ” métenter LEA ee = 


HISTORIQUE, to première: implantation du Crédit agricole dans le Midi de " ee 
* France a été faite par la D départementale d’ Encouragement al riaior 
de l'Hérault. Re | AE : 

Dès 1894, cette active el HU Société — comme l' appelait M. ms Le 
Directeur ou e de l'Agricullure — fon Je Crédit pe des SRE a _ 
l'Hérault. | ; ; 


Créé, au début, avec und social de 20; 000 nec __ 200 barlsded0 frisés + 
Chstine — le: Crédit agricole du Midi n'avait encore, en 1900, que: 24.790 francs 

de capital; pourtant ses opérations ayaient: été nombreuses, comme: le montre. ee 
le tableau suivant : me € Frs pie SAR # 
ps Nombre: ;:, Monte 2 LES 
de’prêts. des Reise ACR de Es ES 

1er exercice: :..... 4895 (6 mois) 199 . EXSTDS 579 francs & Fe 
RE Re 4806 1870 405: AMIE SR PT ET 
Me de en 4897 OUR. . FAT AR 
40 1. 8e EAU 1.036.328 — mr 


Dent PER SE = 4899" T2 e 793: 29 AE 

.« Les chiffres de 1899:sont. en diminution. à sur ceux de re précédente, ÉS 
parce qu'on a déduit pour celte: année: tous les renouvellements du montant des 
prêts. » Les bénéfices nets — déduction. faite de tous les frais — avaient élé, pour. Le 
ce dernier exercice, de 2.749 fr:32; et au 31: décembre 1899 le-Crédié ee des. 
Syndicats de l Hérault possédait 8. 720 francs désréserves. Se 


La Caisse locale avait pu, avec de modestegicapitaux, prêter: ainsi àses ‘adhé- Le 2 
rentis des sommes très importantes; elle le devait à à son: réescompieur qui, con-.. 5 
fiant dans la signature des emprunteurs, avait accepté; comme devait le faire PE 
plus tard la: Caisse régionale, fous-les effets: de la Caisse locale. Et dans. notre re 
sentiment d’admiration pour les créateurs du Crédit agricole dans le Midi, il faut à 


accorder une mentiom à:part au Directeur dela suceursaie de: la: Société Générale : À 
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de Montpellier, M. Barber, qui, en dépit des idées admises jusque-là et du peu 
de crédit dont jouissait le papier agricole dans les grandes banques, avait pu 
obtenir de son Conseil d'administration l'acceptation des effets des vignerons. 


C'était une conception audacieuse et féconde, elle était en germe tout l'avenir 


“, X mt | . y ñ . 
du crédit rural en France : l’escompte du papier agricole devenant une opération 
ordinaire des grands établissements financiers. LR 


Dès le vote de la loi de 1899 sur les Caisses régionales de crédit, les organisa= 


teurs de la Caisse locale de Montpellier songèrent à créer la Caisse régionale du 


Midi. « Le capital de 100.000 francs, disait M. Astier au Congrès de Bordeaux 


en 1907, fut beaucoup plus vite trouvé que le capital initial de la Caisse locale, 


parce que les garanties offertes par la Caisse régionale furent beaucoup plus. 


sérieuses pour les souscripteurs: cela devenait ainsi un excellent placement de 
père de famille. » 


Le succès dépassa toutes les espérances des créateurs, et notre tableau montre: 


quel fut le développement de la Caisse du Midi (voir page 743) : 


Valeur moyenne des prêts consentis par les Cuisses de crédit agricole du Midi. 


Nombre de prêts Montant Valeur moyenne 

1895: < 199 0-57) 354 
1896 870 405.981 469 

à 1897 998 + 131.036 738 
1898 1:10 1.036.328 885 
1899 128 193:325 ‘1.089 
1900 x 353 23/80 7% 1.484 
1901 2:910 1.079.366 : 430 
1902 2.045 1.269.839 622 
1903 2 1:550 1.194.542 Nes 110 
1904 4.671 3.248.206 695 
1905 13.281 10.054 389 157 
1906 2006. 5, = 14.876.675 721 
1907 27.206 17.463.549 642 

_ 1908 37.006 23.954.478 - 644 


Il faut dire qu’au début, la Caisse régionale du Midi s’étendait sur quatre: 
départements : Gard, Hérault, Aude, Pyrénées-Orientales. Après avoir créé plu- : 


sieurs caisses locales dans ce dernier département, elle aida à la formation d'une 
Caisse régionale à Perpignan et lui céda toutes ses filiales. 


Depuis, une nouvelle Caisse régionale s’est organisée à Carcassonne, à laquelle 
nous ne pouvons que souhaiter prospérité et longue vie. D’autres Caisses. 


régionales, celles de Toulouse et d’Alais, ont également des locales dans notre 


région. Cette constatation était utile à faire pour montrer que la Caisse du Midi 


ne représente pas à elle seule tout le Crédit agricole dans la région méridionale. 


Mais, la première en date, elle reste fière d’avoir pu servir d'exemple. 


OPÉRATIONS DES CAISSES DE CRÉDIT AGRICOLE DU Mini. — Les opérations de la 


Caisse régionale se réduisent à l’escompte des effets souscrits par les mem- 
bres des Caisses locales et endossés par ces Sociétés. Elle n'accepte pas de 
papier sur simple signature. Elle exige que les effets soient garantis par la 
signature d’un avaliseur ou par un warrant. : 


Elle ne fait pas d'avances à ses locales affiliées, afin d'éviter à celles-ci des. 


pertes toujours possibles, et aussi pour connaître exactement toutes les opéra- 


tions effectuées par elles. Elle escompte également le papier des coopéralives. 
tiré sur leurs clients, et elle consent à ces associations des prêts à long terme: 


na 
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conformément à la loi du 20 décembre 1906. Enfin, depuis la loi du 8 janvier 1908, 
lle fait des affaires avec les Sociétés d'assurances mutuelles agricoles. 

Dans son développement comme dans les œuvres qu’elle a créées ou dont elle 
a favorisé l’organisation, ce ne sont, ni les encouragements, ni les critiques qui 
ont manqué à la Caisse régionale 55 MISRE et probablement aux uns comme aux 
autres elle doit son succès. 

Quelques esprits chagrins ont cru Mie foi que le Crédit agricole devait 
achever de ruiner les viticulteurs et d’autres ont affirmé qu'il était immoral 
parce qu’il allait entretenir la paresse et le goût du cabaret. Sans s'arrêter à de 
pareilles exagérations, les organisateurs ont continué leur tâche et perfectionné 
leur œuvre; ce n’est pas leur moindre récompense de voir les détracteurs de leur 
début venir à eux maintenant et affirmer que la viticulture trouvera son salut 
dans l’association coopérative et le Crédit agricole. 

Une idée que la Caisse régionale du Midi n’a jamais admise, c'est que le Crédit 
agricole dût avoir d’autres règles que celles du crédit en général. Les administra- 
teurs ont voulu que les opérations faites avec les Caisses locales fussent toujours 
des actes de banques. D'ailleurs ses relations constantes avec les grands établis- 
_ Sements financiers, ses réescompteurs, lui faisaient une obligation de se con- 
duire comme les clients ordinaires de ces-établissements. 

Ce n’est pourtant pas à dire que le Crédit agricole soit du crédit tout court. 
On y a introduit une idée nouvelle qui est encore inconnue du crédit commercial 
ou industriel. C'est l’idée de mutualité, el pour les caisses du Midi la responsa- 
bilité collective de tous leurs adhérents. Loin d’être une gêne ou une entrave à 
leur développement, cette solidarité leur a donné la sécurité et a garanti l’avenir. 


(À suivre.) | ne .J.-B. PASQUET. 
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Déclarations de récoltes et statistiques (F. Convert). — Les fluors dans les vins (B. Farzor). — 
Foire aux vins de Tours (P. Marsais). — Bibliographie : Les ferments de læ graisse des vins, 
par E. Kayser et E. Manceau; Les maladies des plantes cultivées et leur traitement, par 
le D' Henri FAESs. 


Héolirations de récoltes et statistiques. — La statistique des 
récoltes de grande culture ne reposait jusqu'à présent que sur des évalualions ; on 
ne pouvait en attendre que des approximations dont chacun devait apprécier 
_ les limites. Sur certains points, cependant, il était possible d'obtenir mieux. C’est 
ainsi qu'en matière de vins, les relevés d'ensemble de la régie permettent de 
déterminer avec une très nie exactitude l'importance des quantités sorties 
des caves des récoltants et celles des stocks du commerce. Ce sont des indications 
résultant de constatations précises, qui ont une valeur indiscutable. Leur publi- 
cation ne se heurtait à aucun obstacle de principe; elle ne devait avoir d’autre 
résultat que de porter à la connaissance de tous ce que tout le monde avaitle 
-droit de savoir, Si on conçoit que l'administration n'ait pas à divulguer le secret 
des opérations individuelles d’un particulier, dont elle devient forcément le confi- 
dent par suite des exigences de son service, on ne peut admettre qu'elle se refuse 
systématiquement à communiquer au public des documents généraux sur les 
sources de recettes dont elle est chargée de prélever le montant au profit des 
contribuables. Les charges qu’entraîne l’organisation d’un mode correspondant 


compte. Mais il s ue avant tout, 7 savoir si 1e + el les de se 
corrélatives sont justifiées. M. Jules. Leenhardt-Pomier s'est efforcé de le 
démontrer pour les vins, et il a obtenu gain de cause. Chaque mois le Journal | 
Officiel donne un tablet détaillé par département des ne sorties des 


% PE. L 


caves des récoltants et des stoks du commeree, <e ee. + 
Ce résultat, si considérable qu'il soit, n'a pas satisfait la masse des viole > 
teurs. Après avoir été fixé sur les: raison de la propriété, on a voulu. savoir ce = 
qu'elle avait récolté et ce qui restait dans ses celliers des années amtérieures. 
C'était obliger à surveiller ce-qui-se passait. chez les particuliers. daietes- - _. 
tion s’est dérobée autant qu'elle à pu à là mission qu'on lui a offerte ; elle Le. 
fini cependant par se rendre aux désirs des viticulteurs, La loi. du 29 nt 1907 de 
oblige maintenant les propriétaires à déclarer « la quantité totale. du: vin di | 
et celle des stocksantérieurs restant dans leurs CAVES D 2: AS PR PT. 
La doubie déclaration ainsi imposée semble avoir été jusqu’ à. mo assez _. 
bien accueillie. Nulle part on n’a signalé dé résistance à l’accomplissement des 
formalités prescrites; il faut, du reste, S'Y soumettre si l’on veut PORSOEE vendre … a 
son vin. Mais que valent ces Mhetionse M Jules Leenhardt-Pomier n’a qu une 
confiance limitée dans les chiffres de récoltes. Al indique Jusqu'à huit causes 
dinexactitude qui, tout en admettant la bonne foi, en vicient les résultats. Ce _ 
sont les quatre ou cinq cent mille récoltants qui ne ee pas de déclaration parce 
qu'ils ne vendent pas, les évaluations qui suppléent à leur: intervention, les 
indications de très nombreux petits propriétaires qui ne: connaissent pas ae 
tement et ne peuvent pas connaître la contenance effective de leurs fûts; les RS 
excédents de déclaration bien naturels destinés à voiler des ennuis ‘en Cas d' er-. ce 
reurs ; les fautes presque inévitables de calcul, sur des nombres souvent mal ES 
écrits, Hans les communes; les retards de érbnel cuvées; la consommation en. 
hic le A enfin des vignobles sur plusieurs communes. Si 
longue que soit cette énumération, on pouxrait, à:noire avis, y ajouter encore. Ve 
Aussi ne faut-it pas s'étonner que W. Jules Leenhardt-Pomier trouve bien «sin- = 
guliers » les premiers chiffres donnés pour 1910. Les différences qu'il relève dans 
la production comparative, pour ces deux dernières années, des quatre dépar- ee 
tements grands producteurs du Midi et des quatre départements qui viennent LÉ 
ensuite par-ordre d'importance le rendent sceptique. Si nous ne craiguions d’être 
indiscret, nous lui demanderions de quel côté il croit à l’ erreur. Peut-être nous 
répondrait-il que ses observatiwns le dispensent de toute explication et qu'il 
ne peut émettre d'avis sur dés données dont il a: montré les angrets nous . 


n'insistons pas. | cas + | RES 
Mais la déclaration de récolte et de stock basse pour être un des éléments 


du soutien des cours actuels, ne suffit pas aux partisans de la réglementation. 5 
Suivant les uns lerelevé des existences à la propriété au 1* octobre, quandle 
début de l'exercice est fixé au 1°" septembre, en allère les résultats ; un devraitle : 


faire à cette dernière date. Suivant les autres, il faudrait deux déélarations suc- 
cessives. IT est des intéressés qui n'attactient d'importance qu'au total des 
existences, Sans TOSRERCE entre les vins vieux et les vins nouveaux. Quelques- 
uns estiment qu’on pourrait Se contenter de” donner le chiffre « officiel » de BE e 
récolle, ce qui éviterait une « inexactitude » de plus. Ce dernier avis est, en 
partit celui auquel est disposé à se ranger | M: J. Leenhardt-Pomier: Mais 


— 


— K, 


r 3 a ’ ass 


Pi made des abnles aux < personnes D vs, en te ul que ce n est 


p'aisance. | y Le 
De fait, si rs déclaration de récolte sole des doutes, celle re stocks à la 
propriété -est plus incertaine encore. C'est, € qu'on le CE où non, d'instinet 


 riser les situations. Son fonctionnement, si on veut en assurer là parfaites. 
2 _ sincérité, conduirait logiquement à des mesures de contrôle contre lesquelles: 
= eu caractère inquisitorial risquerait de: soulever des oppositions. 

Notre opinion: est certainement, pour nous qui sommes moins modeste que ne 
+ est notre correspondant, la meilleure de toutes; sans cela, nous-ne l’aurions: 
pas. Son expression, cependant, ne changerait rien aux op on du sys- 
- tème actuel. Aussi, la garderons-nous pour nous. Nous eonstatons seulement qe 
_ la lendance on est celle: du renforcement des dispositions en vigueur, 

sil y a des oppositions; elles ne se produisent pas. Aussi, marche-t-on plutôt: 
vers une double ou même une triple dé claration qui, d ailleurs, est en germe dans 
7e Ja loi. L'avenir en montrera ava ntages.ou les eo tn ed CONVERT. 


_ Les fluors dans les vins. — L'addition des: fluorures sise dans Le 
É boissons alcooliques, et notamment danses vins liquoreux, pour leur conserver: 
dela douceur est-elle une fraude? Il paraît indiscutable de ladmettre, et tous 
_ les congrès qui ont eu à s'occuper de- cette question, notamment: le Congrès: 
à internalional d'alimentation de Gand, dete B98; et le Congrès de médecine légale: 
: - de 4900, se sont nettement prononcés conte. introduction du fluor dans-les vins: 
Tout hndremens, le Congrès de la Croix. -Blanche, qui s'est tenu à Paris, n’à 
pas admis d'autre antiseptique que l'acidéisulfareux. Il est donc nécessaire, dans: 
_ l'examen des vins, de rechercher ce cor ps: Dans une étude sur cette question 
É M. L. Vandem :(D-examine et discute Rhodes M en usage. Ces 


L és en fluorure de silicium, lequel est 
Æ age composé te eau en silice gélatine hotubie (squelette ex 

2e Recherche du Pur par la Lo spectre de la méthémoglobine:. 

e l’on caractérise par la corrosion du 

is recommandable par son exéculion: 


_ une certaine quantité de vin-en: présencede chaux. Le fluor: passe à l’état de: 
z = fluorure de calcium. eu FRE ce é à par de l'acide sulfurique, et le fluor: 
- Phydrique qui vient attaquer uneplaque 
rest faite læ réaction. Foutefois, comme 
à rehe que M. Blarez l'a nor 
= en fait le me de iiquide sur guet 
E Does de la cons puis. il se sert. 
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__ (2} Annales des rm novembre 1909 Extrait des Annales de chimie analytique. 
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pes, sous une forme cn cn leur approbation qu'il sollicite de leur com-- 


sinon par la force même des choses, comme-un volant dont l'office est de régula-. 


—. 


A Ge hs Mat eds C F1 la méthode officielle, qui consiste à caleirrer: 


Tä8 | = ROTUMRES : SR de 

Mais est-il bien nécessaire de procéder à un he du fluor? 

Oui, si ce corps existe naturellement dans le vin. Sur ce point, M. Vandam est. 
d' decor avec M. Blarez pour admettre que l'on peut en rencontrer jusqu’à 
10 milligrammes par litre, mais il n’est pas permis d'affirmer que tous les vins 
en contiennent. D’ ailleurs: les procédés de dosage ne sont pas assez précis pour 
que l’on puisse, avec M. Blarez, fixer d’une façon certaine une quantité maxima 


normale au delà de laquelle on doive conclure à une addition. Et comme l’expé- 


rience a démontré, ce que personne n'a contesté, que l'acide fluorhydrique, mis 
en liberté par la méthode officielle, ne commence à marquer le verre qu’à partir- 


d'une dose correspondante à 1 milligramme de fluor, en opérant sur 100 centi- 
mètres cubes de vin, M. Vandam juge plus rationnel de s’en tenir à cette réac- 
tion. Tout vin dans leduel se produirait la corrosion du verre dans ces condi- 
tions serait reconnu additionné de fluor. 
_ En résumé, les méthodes de dosage du fluor ne présentent pas encore suffi- 
samment de précision. Le chimiste se voit donc dans l'obligation de signaler 
seulement la présence de ce corps, et c’est une grave lacune au point de vue de 
la répression de la fraude. — B. FALLOT. 


: 


Foire aux vins de Tours. — L'Union vinicole des propriétaires d’Indre- 


et-Loire a organisé sa douzième foire aux vins, sur la place de la Gare les 


24, 25, 26 et 27 décembre. Cette intéressante celte a eu son succès 
Élu malgré le mauvais temps le jour de l'ouverture, malgré certaines 


conditions dues à l’état de la récolte dans l’ensemble de la France, qui ont fait 


que les viticulteurs tourangeaux avaient celte année moins d'intérêt à exposer 


leurs vins. Pour la même raison, les acheteurs étrangers à la région étaient en 
moins grand nombre que les années précédentes, mais, comme c’est la prete 


que la plupart des vins ont déjà été drainés par le commerce, nous n'avons qu'à 


nous en réjouir avec les organisateurs. 

Les départements de l'Ouest et du Centre ont été, en effet, relativementanx 
autres, favorisés en même temps que le Midi par la Fe moilié de la cam- 
pagne. On se souvient des cris de détresse poussés par les viticulteurs bien 


informés, après les gelées à — 4° et — 5° qui semblaient avoir anéanti la ma- 


jeure partie de la récolte. Heureusement, cette fois encore, ces craintes mo- 


tivées ne se sont pas réalisées : la nature est venue en aide au vigneron; de 


nouveaux départs ont atténué le mal. Certes, en Touraine comme ailleurs, lä 
floraison a été, par suite, irrégulière; la coulure a privé les ceps d’un poids 
notable de belle vendange, mais, au commencement de juillet, il nous a été donné 
de voir dans les vignobles blancs les plus justement réputés de très belle ven- 
dange saine, abondante et qui promettait de donner, cette année encore, ces vins 
délicieux que Rabelais appréciait si doctement. Le vignoble rouge, plus sérieu- 
sement atteint par les gelées, qui se ressentait aussi des difficultés de taille 
après l’année 1908, était peut-être dans un état moins satisfaisant. La récolte a 
reçu, à grand’peine, la somme de chaleur qui lui était nécessaire pour mürir, et 
c’est là le principal obstacle que 1909 à mis à la confection de vins parfaits; on 
n’a pas eu à signaler, dans l’ensemble, d'invasion grave de Mildiou, ni de Co- 
chylis. En arrivant près des vendanges, la récolte était saine; c'est dans les 
dernières semaines que le mauvais temps est survenu. On a vendangé, par 
crainte de la pourriture, peut-être plus tôt qu’il n'aurait fallu, mâis qui pourrait 
donner un conseil absolu dans ce cas? Ceux des Gent or qui ont vendangé 
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tard ont profité d'une semaine de très beau temps qui a grandement modifié 
dans le bon sens la qualité de la vendange; mais rien ne permettait de compter 
sur cet heureux changement. 

En somme, après une élaboration tourmentée, la vendange de 1909 a pu 
parvenir à se classer parmi les moyennes. Comme quantité, les chiffres officiels 
accusent une plus-value sur 4908; comme qualité, ce que nous avons vu à la 
foire aux vins nous autorise à dire que si les vins sont moins riches en alcool 

_ que d'ordinaire, ils ont gardé tous leurs caractères de bouqueté et de fraicheur. 
_ Le commerce a su les apprécier et Les courtiers sont arrivés de très bonne 
heure en Touraine. Certes, en présence de la diminution du stock, et des nou- 
velles désasireuses qui lui parvenaient de l'Est et d’autres régions vinicoles, le 
commerce avait besoin de vin à tout prix; mais les vins de Touraine présen- 
taient pour lui des qualités toutes spéciales ; il l’a montré en y faisant des achals 
importants et à un prix satisfaisant pour le vigneron. DE 

Il n’y a pas eu, cette année, de jury de dégustation, ni de rapport officiel sur 
la qualité des vins de 1909; ce que nous avons recueilli auprès des personnalités 
commerciales et viticoles autorisées est en accord avec notre propre apprécia- 
tion : dans l’ensemble, la récolte tourangelle de 1909 présente des vins agréables 

qui possèdent de la verdeur et qui seront certainement d’une bonne tenue. 
L'acidité élevée de certains échantillons s’atténuera avec le temps. Nul doute 
que si la foire avait eu lieu après des froids sérieux, nous aurions dégusté des 
vins plus clairs, moins acides, plus agréables. Il faut tenir compte de ce fait si 
on veut juger impartialement les vins tourangeaux de 1909. 

En viticulture comme ailleurs, les situations économiques priment tout; on 
“en à bien eu la preuve cette année, où la récolte, moins parfaite que d'autres 
années, à été l’objet d'une demande très active de la part du commerce; les 
prix ont élé aussi immédiatement en croissant, de sorte que, en général, le 
vigneron tourangeau se montre satisfait. 

L'influence de la fraude est d'autant plus redoutée, car elle fausse les cours 
surtout dans des situations semblables. L'application rigoureuse de la loi du 
1°" août 1905 et des règlements qui la complètent est considérée comme la meil- 
leure sauvegarde des intérêts viticoles. Les distingués porte-paroles des vignerons 
tourangeaux ont tous insisté sur ce point et réclamé l'application stricte dela loi. 

_ Une importance spéciale a été donnée à la question du transport des vins sous 
forme de colis postaux agricoles. On sait que le législateur veut les exclure, etla 
Revue a fait connaitre les raisons données en ce sens. La Touraine insiste, etses 
représentants au Parlement se sont engagés à porter à la tribune les revendica- 
tions des viticulteurs. 

Au cours du banquet traditionnel, toujours aussi animé, aussi franchement 
joyeux, de très inléressants discours ont été prononcés. par le Président de 
l'Union, M. Châtaigner, et par les plus notables invités. Nous retenons particu- 
lièrement, à cause de l'intérêt général qu'il présente, le toast porté par M. René 
Besnard, député de Tours. Avec l’éloquence et le talent de persuasion qui lui 
sont coutumiers, M. Besnard a attiré l'attention des assistants sur l'importance 
primordiale des traités de commerce, où la viticullure paie en général la rançon 
des intérêts des autres industries, mieux défendus par les négociateurs. Cette 
nécessité de proléger votre premier produit nalional, le vin, non seulement à 
l'intérieur, mais aussi à l'étranger, de lui assurer des débouchés chez nos voisins 


el outre-mers, a été mise en évidence bien des fois. Il nous a été particulière- 
L 


ment agréable de l'entendre: D à Hotre Mar ‘un orateur: plein d'ardeur 4 
juvénile ; cela a été pour nous une joie devoir la Touraine:se préoccuper de ces 
questions douanières, élargir son champ d'action et joindre ses efforts à ceux | . 
des autres régions viticoles, C'est dans cette voie, certainement, voie qu’elle a + 
déjà suivie, qu'elle arrivera: à un résultat,t car elle n’aura pas lutté seule, etsi elle + 
apporte à l'œuvre commune toute son activité, toute son énergie, die aura en. É: 
revanche profité des bienfaits de l’Associalion. £ 

Les viticulteurs tourangeaux ne doivent:passe contenter de rester ‘unis De 
eux ; ils doivent s'unir aux autres régions#iticoles pour la défense des intérêts 
de É viticulture française. Ils le savent bien, et la présence : ‘de nombreux . 
étrangers à leur beau banquetest la + preuve qu’ils ont su garder les 
sympathies de ceux ie ont eu l'heureuse fortune . les Connie de les ; 
‘apprécier. LR SET 

La foire aux vins de Tours de 1909 à é, comme ses ainées, la consécration 
des efforts des actifs et Haborieux de ce beau pays; elle a été le cou- 
ronnement d'une œuvre rendue particulièrement difficile cette année, mais dont . 
les vignerons ont retiré la récompense fortement méritée. Nous applaudissons Æ 
de grand cœur à ce succès. —  P. MARSAIS, : 


rs 


Bibliographie.— Les Ferments de la graissè.des vins, par E. KAYSER etE. MANCEAU, 
Epernay, Imprimerie Henri Villers. — Cet ouvrage, illustré de 32 belles planches hors 
texte et écrit avec une grande scrence ainsi qü'une Clarté remarquable, traite à fond la 
question si importante de l'isolement des ferments de la graisse des vins.'Il expose: fort 
nettement les caractères morphologiques et physiologiques de ces ferments, ainsi que 
les caractères de leur culture. Il donne des renseignements fort détaillés et très prati- É. 
ques sur la culture de ces ferments’en milieuxaruficiels, en indiquant les inifluencesdes - 
divers agents pendant la culture. Enfin il contient l'étude de ces fermentsdans les vins 
Une conclusion rédigée avec soin donne les moyens dont nous disposons pour lutter 
contre le développement de la PnEse. Elle termine fort bien cettemonographie dont Le 
lecture sera utile à. tous ceux qui s'intéressent au vin. — R.'B. 


7 Les maladies des plantes cultivées et leur traitement, par le Dr Henri’ FAES, 1hbrairie 
Sack-Reymond, 3, rue Centrale, Lausanne, — Ce manuel.contient des, renseignements 
fort intéressants sur les accidents, les maladies parasitaires, les insectes, les maladies 
cryptogamiques, les plantes parasites des vignes, ainsi que les accidents, les parasites = 
sénérauxet spéciaux des-arbres fruitiers, les maladies parasitaires des plantes potagères.. 
Un chapitre spécial-est réservé aux insectes qui sont lesauxiliaires des agriculteurs.et 
un autre est consacré aux affections parasitaires, c’est-à-dire aux blessures et accidents 
causés soit par la sécheresse, soit par les excès d'humidité et les accidents atmosphé- 
riques. Une table alphabétique termine fort heureusement cet ouvrage. ; 
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Gironde. — Un vif mouvement d'affaires vient de se produire dans notre 3 
région sur les 1909. Dans l’espace d'un mois toutes les grandes marques du x, 
département sont parties avec un ensembleque l’on n avait pas vu depuis quatre 
ou cinq ans. Nous croyons pouvoir attribuer la rapidité de cette campagne et là 
hausse des prix qui en est résultée, d'abord aux excellentes qualités de sou- 
plesse et d'élégance qui caractérisent le vin de cette année et en font un vin 
essentiellement aimable et séduisant; ensuite à la quantité très réduite ‘de A 


récolte globale de la France. 
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Quelqu’en soit la cause, ce mouvement a élé accueilli avec joie par la propriété 
qui a vu pratiquer des cours qui paraissaient, il ÿ a encore six mois, être entrés 
_ dans le domaine de l’hisioire et, même pour certains, à jamais perdus. En effet, 
les prix-de 500 à 600 francs pour les bourgeois, et de 1.200 à 1.300 francs pour 
les seconds crûs, n'avaient pas été atteints généralement depuis 1899. Aussi 
l'avenir parait-il moins noir à nos malheureux viticulteurs quoique la petite 
2 quantité récoltée ne leur fasse guère gagner d'argent. Comme couronnement de 
_ ces affaires le Château Haut-Brion 1909 vient d'être acheté sur notre place au 
prix de 3.400 le tonneau; ce prix, pour ce cru, ne se retrouve que trois fois 


._ depuis vingt ans et n'a été dépassé qu’en 1890. 

D - D'autre part, les renseignements que nous avons pu obtenir, nous font croire 
4 que l'Allemagne a accueilli avec un grand intèrêt les échantillons de vins nou- 
£ veaux qu'on lui a adressés et les ordres d'achat arrivent de plus en plus nom- 
3 breux, au fur et à mesure que les vins dépouillés de leurs grosses lies, se goû- 
tent mieux. — F.E. ; 

i ESPAGNE : Aragon. — La vigne indigène achève lentement de mourir dans Îa 
ee province: de Huesca. la gelée et ies maladies cryptogamiques n'ont fait presque 
s: __— aucun mal cette année, et cependant la récolte est entièrementréduite. Les ven- 
& danges, toujours très tardives, ne se sont terminées cette année qu’au début de 
æ novembre. L'usage persiste ici de laisser les vins très longtemps dans les cuves ; 
ee on vient de procéder au soutirage. Les vins titrent entre 14° et 16° d'alcool. 
- Les ventes déjà effectuées ont été faites au prix moyen de 19 à 20 piécettes 
à l'hectolitre en rouge. 

.__ _: Le nombre des maisons françaises É 4 des succursales à Huesca à diminué 
= ces dernières années. Lorsque le tarif douanier a eu beaueoup diminué les expé- 
À ditions en France, le commerce s’était retourné du côté de l'Allemagne et de la 
Es Suisse. Les vins de Huesca sans bouquet, mais très chargés en alcool et en cou- 
: _ leur, y étaient très recherehés pour remonter les petits vins des pays septen- : 
à _ - lrionaux. Souvent les expéditions se faisaient sous forme de vendange entonnée 
ET au sortir du fouloir, la fermentation se faisait en cours de route. Aujourd hui 
. l'élévation des droits de douane a encore fermé ce débouché. D'ailleurs on prévoit 
“4 le jour prochain où la province ne produira même plus le vin nécessaire à sa 
ä consommation. - 

É È Malgré les efforts du Conseil général (députaciône provincial) qui a créé des 
3 pépinières et met à la disposition des viticulteurs des plants américains à des 
Le prix réduits, la reconstitution s'effectue très lentement. L’an dernier on à estimé 
g. à 1.600 hectolitres le produit des vignes replantées en ceps résistants. 

_ — L’émigration prend des proportions inquiétantes dans tout le sud de la pro- 
E vince où par suite des sécheresses fréquentes, c'était encore la vigne qui donnait 
% les produits les plus réguliers. 11 n’est que temps que les grands travaux d’irri- 


gation, entrepris par le gouvernement espagnol ou‘avec son aide, ramènent un 
* peu d’aisance dans la classe agricole très éprouvée. 
sf _ Même dans cette voie, les professeurs d'agriculture (ingenieros agronomcs), 


D craignent de se heurter aux mêmes difficultés que pour la reconstitution du 
à ; vignoble, le manque de capitaux des agriculteurs et la mauvaise organisation du 
4 ë crédit. La construction des canaux secondaires de distribution et le nivellement 
Le des champs pour une bonne utilisation de l’eau, demande une mise de fonds qui, 
rs dans bien des cas, atteint 1.000 piécettes par hectare. C’est cependant de ce côté 
Fe que paraît être l'avenir agricole de la province. — R. B. 3 
D. Se 
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